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e fi  fa  freddare  nell*  acqua  , ripiglia  la  proprietà 
di  romperfi  in  minute  parti  come  innanzi  , quando 
fe  ne  fpezsa  la  punta . 

I Vetra)  fi  divertono  ancora  , facendo  de'  picco- 
li bicchieri  col  fondo  affai  groffo,  che  fanno  raffred- 
dare nell’ acqua  come  le  lagrime  Rataviche,  Quando- 
fi  lafcia  cadere  perpendicolarmente  nel  fondo  di 
quelli  piccoli  vali  un  piccoliifimo  frammento  di  ve- 
tro , o di  ciottolo  angolofo,  fen  vanno  incontanen- 
te in  polvere,  come  le  lagrime  faataviche,  con  grati 
remore . Tutte  quelle  fperienze  provano  la  necef- 
fità  di  far  perfettamente  ricuocere  i va  fi  di  ve- 
tro . 

Di  alcuni  ingredienti  che  talvolta  fi  aggiungo* 
no  alla  compofizione  del  vetro  * 

In  molte  Fabbriche  fi  aggiugne  alfa  compofizione 
del  vetro  deftinato  a far  bottèglie  da  vino  una  cer- 
ta quantità  di  bleu  d * azur  per  dare  al  vetro  un 
piccolo  occhio  azzuriccio  che  lo  rende  più  grato  , 
e piacevole  alla  villa  che  non  farebbe  , fe  foffe  ne- 
ro o gialliccio  . In  altre  Fabbriche  fi  aggiugne  un 
poco  di  calce  di  rame  per  dare  al  vetro  un  pic- 
colo occhio  verdaftro  « Quando  vuol  farli  del  vetro 
bianco  color  d*  acqua  , mettefi  nel  mefeugli© 
certa  quantità  di  manganella  . Quella  materia 
condo  alcuni  Chimici , contiene  una  piccola  quanti- 
tà di  Oro  , e fecondo  altri  , non  contiene  che  dèl- 
io fragno  , o del  ferro,  Checcheoefia  , egli  è cèr- 
to, che  la  manganella  contiene  una  fiofranza  metal- 
lica  , che  fom minilira  in  certe  operazioni  un  bs!  li-fi» 
fimo  color  di  porpora  , e che  nondimeno  ha  la  pro- 
prietà di  far  dileguare  e (vanire  durante  la  fu  fio» 
•ne  i colori  Uranico , che  fenza  di  quella  aggiunta  il 
vetro  avrebbe  confervati  . Quello  vetro  bianco  fer- 
ve principalmente  a fare  gii  Specchi»  Vedi  i*  Arti- 
colo SPECCHIAIO . 
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UCCELLATORE, 


Uccellatore  è colui  , che  « » 


d)  i gabbioni,  le 

'SK>i  y Ifc  niiA  rnmp  <4ì 

9 ? ’ come  dl 


uccellaie , sì  di  le* 
fii  d’ottone,  e di 
ferro  per  chiudervideniro  gliuc» 
celli,  e fargli  covare;  come  anche  le  trappole, 
e i trabocbetti  per  pigliarli,  e le  diverfe  fòrte 
di  reti,  infervienti  a quella  caccia.  Noi  efporre» 
mo  qui  le  diverfe  maniere,  ed  indullfie,  che  fu- 
rono ritrovate,  e che  fi  praticano  per  pigliare 
gli  uccelli , dopa  che  avretn  detto  qualche  cofa 
intorno  ad  elfi  io  generale  • 


Temo  XFHL 


or- 
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Ofjervazìcni  generali  [opra  gli  Uccelli. 

GII  Uccelli  non  fono  forniti  di  veri  denti  in* 
feriti  dentro  ad  alveoli,  coro®  i denti  de  qua- 
drupedi,  ma  in  alcune  fpezie,  per  efempio,  in 
quella  degli  fmerghi , il  becco  è addentellato  co* 
ine  una  fega.  Il  becco  degli  Uccelli  ferve  loro 
non  folamente  per  prendere  il  ìoro  cibo , ed  ali-  ' 
mento,  ma  fe  ne  fervono  ancora  come  di  un* 
arma  cffenfiva  , e difenlìva  ; eco!  becco  parimen- 
ti fabbricano  lì  loro  nido,  danno  a mangiare  a’ 
loro  figliuolini  , riordinano  ed  affettano  le  loro 
penne  ; ed  aldini,  come  i papagalli,  e parecchi 
altri  , ialgono  lungo  gli  alberi  coirajuto  del  loro  1 
becco.  Tutti;  gli  uccelli , trattine  quelli  , eh*  ef- 
cono  folo  di  notte  tempo,  hanno  il  capo  piccolo 
in  proporzione  della  grofiezza  de!  loro  corpo  * 
Gli  occhi  degli  uccelli  come  quelli  de’  pefei 
hanno  men  di  'convefii.tà  , che  quelli  de*  quadru- 
pedi; e ( otto  h palpebre  evvì  una  membrana, 
detta  membrana  ni  Bit  ori  a , la  qual  efee  dall’  an-  ! 
go|o  grande  dell*  occhio  , e ricopre  1’  occhio  io 
tutto,  o in  parte,  a talento  dell*  uccello,  quan- 
tunque le  palpebre  fi  rimangano  aperte.  Quella 
membrana  ritrovali  ancora  in  molti  quadrupedi  5 
e ferve  a rinettare,  e ripulire  la  fuperficie  dell’ 
occhio,  e z difenderlo  da*  pruni,  e punte  delle 
frafche  ♦ Gli  orecchi  degli  uccelli  non  hanno 
efìeriormenre  conche  , e nella  maggior  parte  il 
canale  uditorio  è fenza  verun  coperchio;  ma  ve 
n’ha  uno  negli  uccelli  di  rapina  notturni,  e in 
alcuni  ancora  rie’  diurni . Gli  uccelli,  eh’  hanno 
le  zampe  lunghe  hanno  ancora  il  collo  lungo  , 
altrimenti  non  potrebbero  pigliare  il  1 oro  ali- 
mento falla  terra,  ma  ncn  però  tutti  quelli  , 
ch’hanno  i!  colio  lungo,  hanno  anche  le  zampe 
lunghe.  Quantunque  tutti  gli  uccelli  abbiano  dell* 
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ale*  ve  n*  ha  tuttavia  alcuni,  che  non  pollano 
volare  : tali  fono  lo  bruzzolo*  (tf)  detto  anco* 
raEmeu,  ilcafoar,  e il  pingoino;  (b)  almeno  lo 

A % fi  ni  z- 


(a)  Il  Cafoar , o enfimi  è un  uccello  dell' In* 
dìe  Orientali , dove  da*  nativi  del  paefe  fi  du 
■nomina  Emeu,  ed  Emè  , Il  primo  uccello  dì 
quefia  fpezìe  , che  fiafi  veduto  in  Europa  * fu 
quello  recatovi  dagli  Olanàefi  T anno  1597.  e 
eh'  era  fiato  loro  dato  in  donò  come  una  cofa 
rara  da  un  Prìncipe  dell*  1/ ola  di  Giava.  L' an- 
no 1671.  il  Governatore  di  Madacafcar  ne  ccm* 
però  uno  da  alcuni  Mercatanti , che  ritornava * 
no  dall Indie , e lo  mandò  in  F rancia * dovevi] » 
fe  quattro,  anni- 

Ouefio  uccello  aveva  cinque  piedi  di  lunghe 
za  dalla  punta  del  becco  fino  all'  efiremitk  dell * 
unghie  . Le  fus  ale  erano  sì  piccole  3 chelepen v 
della  f ch'iena  le  ricoprivano * e nafeondeva* 
no  per  intiero » le  fine  penne  famigliava* 

720  a de%  peli  1 effóndo  le  loro  barbe  dure , apm 
puntate  % e rade - Il  fuo  capo  f ombrava  piccolo  a 
perche  era  sfornito  dì  penne , ed'  aveva  infili* 
la  fommìta  una  ere  fi  a di  tre pollici  * 1/  fuo  coU 
lo  era  dì  color  violetto  pendente  al  colore  dì 
arde  fin , e ver  fa  il  mezzo  davanti  aveva  ' due 
appendici  formate  dàlia  pelle  % rojfe  \ e limili  a 
quelle  % che  pendono  alla  parte  inferiore  del  bsc* 
co  de  polli.  Trovafi  una  lunga  e minuta  deferì * 
zìone  di  quefio  uccello  nel  Tomo  IH;  Part*  lfa 
delle  memorie  deir  Accadem.  Reale  delle  faenze* 
( b ) lì  Pinguino  0 Tenguino  e parimenti'  un 
uccello  dell'  indie  Orientali  così  denominato  dall9 
Ifola  dì  quefio  nome  > il  quale  cammina  diritto 
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ftruzzolo  diftende  le  fue  ale,  e le  agita  e fcuote 
per  accelerare  il  fuo  corfo  i ma  quelle  del  ca- 
ioar  fono  ù piccole,  che  fembra , che  non  porta 
fervirlene  per  alcun  ufo  . 

Le  ale  degl*  infetti,  de*  pipiflreili , ec.  fono  di-, 
verfe  da  quelle  degli  uccelli,  in  quanto  che  non 
fono  ricoperte  di  penne.  Vi  fono  delle  rondini, 
eh  * hanno  le  zampe  $\  deboli,  c corte,  che  non 
portone  levarfi  a volo  fe  non  con  molto  ftento  c 
fatica,  quando  fi  ritrovano  potate  a piana  terra. 
Si  fa  al  preferite  di  certo,  che  tutti  gli  uccelli 
fon  forniti  di  zampe,  anche  gli  uccelli  detti  (a) 
di  paradifo;  c ch'orano  fiate  troncate  a tutti  queU 


come  un  uomo  , che  non  ha  penne , che  non  vo+ 
la , che  non  fi  accomuna  con  gli  altri  uccelli  , 
e che  alcuni  vogliono  , che  partecipi  dell'  uomo  $ 
dell'  uccello  > e del  pefee . Così  il  Lewis  nelfup- 
pUmento  al  Dizionario  del  Chambers  . Ma  fe - 
condo  quello  , che  ne  dice  l' Enciclopedia  , il  Vin * 
guino  e un  uccello  della  grandezza  di  un ' oca 
così  chiamato  dali  ejfere  Jommamente  graffo  , 
coperto  di  piume  nere  nella  fua  parte  fuperiore% 
e nella  inferiore  , con  ali  ccrtiffime>  e fintili  a' 
nuotato } de'  pefei . Egli  fe  ne  fi  a quafi  fempre 
in  alto  mare  , e non  viene  in  terra  fe  non  al 
tempo  dell' incubazione . GlìQrnitologici  lo  chia- 
mano Pinguin  Batavorum  feu  anfer  magellanicui 
Clufiis . 

(a)  L'uccello  Ai  Varadifoi  chiamato  dagli  Or- 
nitologici manucodiata  , eavis  paradifsa  e un  uc- 
cello , che  ritrova^  nell'  1/ ole  Molucche . Egliap - f 
parìfee  più  groffo  , che  non  è in  fatti , perché 
t lati  del  fuo  corpo  fono  guarniti  Ai  una  quarta 
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ii , che  furono  recati  in  Europa  privi  di  quell® 
parti*  La  maggior  parte  degli  uccelli  hanno  in 
cialcun  piede  quattro  dita  ; tre  dinanzi , ed  uno 
di  dietro;  alcuni  non  ne  hanno  più  che  tre»  e 
tutti  dinanzi  » come  il  cafcar  » 1’  ot tarda,  la 
gazza  o pica  marina  » il  piviere  verde  » il  pira» 
goiino , se. 

Il  fole  bruzzolo  non  ha  più  che  due  dita  in 
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tifa  grande  di  penne  lunghiffime  , te  cui  barbe 
fono  divift  e fieparate  te  une  dall'  altre . Ha 
da  circa  un  piede  di  lunghezza  dalla  punta 
del  becco  fino  all'  efiremìta  della  coda.  La  par - 
te  fiuperiore  del  capo  e del  collo  è di 
un  bel  color  d'oro  pallido.  Ha  il  becco  di  un 
colore  verdìccio,  ma  alla  fua  radice  è attornia » 
to  da  un  nero  velatalo  cangiante,  » che  fiotto 
a certi  af petti  apparific e di  un  bel  verde  firmi i 
a quello  del  capo  dell'  anitre . Le  penne  deipef™ 
io  e delle  partì  laterali  del  capo  hanno  lo  fie fi. 
fio  colore • La  parte  inferiore  del  colte  è di  un 
bel  verde  dorato  lucente . Le  altre  parti  delfino 
corpo  fono  di  un  color  di  tnatone  quando  piu , g 
quando  meno  fiofico,  e caricato,  fila  il  capo , g 
gli  occhi  piccolijfitmi , i piedi  graffi , e di  un  co- 
lor bruno , come  pure  te  unghie , che  fono  affai 
lunghe. 

Gii  Ornitologici  danno  la  definizione  di  un 
altro  uccello  di  faradifio,  cui  chiamano  K&x  a viui» 
paradifearum  » più  piccolo  del  precedente  • Fu  per 
molto  tempo  creduto , che  quefii  uccelli  non  avefi- 
fiero  piedi,  e che  per  confieguenza  non  potè  fiero 
camminare , ma  volare  % * venivano  contrappo/ii 
alte  fir uzzolo  , che  può  camminare,  e non  vda* 
re.  Ma  t è ficoperto , effere  ciò  falfiffitno » 


ciafcun  piede;  e neffuno  degli  uccelli  aoti  n’  ha 
più  che  quattro,  purché  non  fi  prenda  Io  fpero- 
iie  del  gallo  per  un  dito.  Nel  più  degli  uccelli , 
che  n’hanno  quattro,  due  fono  diretti,  e volti 
dinansi,  e i due  altri  di  dietro  come  nel  cucca- 
lo* ne*  pappagalli  j e nelle  gasse.  In  alcuni  due 
fono  diretti  dinanzi,  e un  foio  didietro.  Il  quar- 
to può  deviare , e avanzarfi  di  fuori  a grado  di 
fermare  un’angolo  quafi  retto  col  dito  dimezzo. 
Gli  uccelli,  che  non  hanno  dito  di  dietro,  non 
fi  ritrovano  mai  fepra  gli  alberi. 

Vi  fono  nel  groppone  degli  uccelli  due  g!an« 
dille  $ dove  faffi  la  fecrezione  di  un  umore  un. 
tanfo,  che  riempie  la  cavità  di  quelle  glandule , 
e che  n’efce  per  un  condotto  eferetorio,  allora 
quando  I* uccello  avvicina  il  fuo  becco  alle  gian- 
duia, o alle  penne,  che  le  ricoprono.  Come  il 
becco  è caricato  di  quefto  liquore,  lo  reca  fulle 
penne,  le  cui  barbe  difordinate  , e travolte  abbi- 
sognano di  queffa  unzione  per  fortificarli  , e con- 
folidarfi  le  noe  contro  dell’ altre  . 

Le  gambe,  e i piedi  fono  sforniti  di  penne 
nel  più  degli  uccelli  ; ed  alcuni  non  ne  hanno 
nemmeno  fui  capo,  come  il  pollod'  India,  la  grua  , 
e il  cafoar  ; ma  non  v’  ha  fe  non  lo  bruzzolo  , 
che  non  abbia  il  corpo  ricoperto  di  penne  per 
intiero. 

Gli  uccelli  eh*  hanno  la  coda  corta,  e le  zam- 
pe lunghe,  (tendono!  piedi  indietro  , allora  quan- 
do volano  per  fupplire  alla  mancanza  della  coda, 
e per  impiegarli  come  una  fpezie  di  timone,  che 
dirigga  il  ior  movimento  . Quando  la  coda  è 
grande,  o per  lo  meno  di  mezzana  grandezza, 
V uccello  avvicina  i piedi  al  fuo  corpo  volando, 
ovvero  gli  lafcia  pendenti.  La  coda  non  ferve 
agii  uccelli  folamente  per  dirigere,  e governare 
Il  loro  moto,  ma  ferve  ancora  come  le  ale  a fa- 
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ftener&  la  parte  pofìeriore  del  corpo  . Quelli  che 
non  hanno  coda,  come  per  efempio  ì colimbi, 
volano  difficilmente , e tengono  il  corpo  quali'  rit- 
to nell*  aria  * perchè'  la  parte  polveriere  non  è fo- 
deri uta  come  negli  uccelli  , che  fono  forniti  di 
una  coda.  Le  penne  grandi  della  coda  fono  fem« 
pre  in  numero  pari.  Gli  uccelli  mutano  ogni  an- 
no, cioè  a dire,  gettano  via  le  loro  penne,  e ne 
rifanno  di  nuove  - I mufcoli  pettorali  fono  gran- 
didimi , e fortiffimi  negli  uccelli,  perchè  fervono 
ad  una  funzione  faticali  dima  , eh*  è quella  di  muo* 
ver  l?afe|  ^ ' 1 * 

Gli  -uccelli  hanno  il  corpo  più  corto,  più  lar- 
go , e più  grado  che  gli  animali  quadrupedi,  e il 
capo  più  piccolo  in  proporzione  della  grandezza 
del  'corpo- * L*  uccello  ( a)  mofea  è il  più  piccolo 
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( a ) V uccello  mofea  del  genere  de  Colibrì , 
detto  ancor  et  l\  uccello  ronzante,  dal  rumore  > 
che  fa  volando  > è un  uccèllo  dì  America  , dì 
un  efi rema  piccolezza , e minutezza.  Il  fuo  vo- 
lo è fommamente  fvèho,  e in  volando  fa  un 
ronzìo f ornigli  unti ffimo  a quello' dell*-  api . Tutto- 
ché sì  pìcchio  egli  è così  bello , e ì colorì  delle 
fue  penne  così  vaghi , ed  appérìfeentì , che  gli 
ha  fatto  dare  il  nome  dì  raggio  dei  Soie.  Gli 
Americani  fi  fervono  dèlie  fue  penne  per  far « 
ne  tapezzerie , e quadri . Queftì  uccellini  veg*. 
gonfi  ne'  boj chi  * fpezialmente  la  mattina  andar 
a raccogliere  la  rugiada  0 il  miele  fui  fiorì  par- , 
ticolar mente  f opra  quelli  del  vf co  quercino 
'Hèn  f rno  niente  più  graffi  di  un'  ape , e in  Ame- 
rica V ha  de*  ragni  affidi  più  grandi  di  loro , e 
che  mangiano  le I loro  uova  . Gli  America* 
ni  chiamarono  quefto  uccello  tominejus , 
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degli  uccelli,  che  fi  conofcono,  e il  Condor  («) 
il  più  grande  • 

(a)  1!  Condor  chiamato  ancora  Cuhtur  eCvii* 
tour  è ejjo  pure  un  uccello  del/\4n>erica  y ben- 
che  alcuni  Vogliano  y che  fi  ritrovino  di  quefl* 
tali  uccelli  anche  nel  paefe  di  Sofala>  de'  taf • 
fri , e del  ìvlonopotapa , « che  no n fieno  punto 
diverfì  da  quelli  y che  vengono  dagli  iArabi  de* 
nominati  Rouh.  ^Abitano  nelle  montagne  » don- 
de non  dficendono  al  piano  fe  non  nel  tempo  di 
pioggia,  e di  freddo , ed  allora  vivono  di  alcu- 
ni gjojft  pefei , che  la  tempefia  getta  fpefio  ful- 
la  j piaggia • Hanno  di  larghezza  da  quindici  in 
fidici  piedi ; le  loro  unghie  famigliano  piuttofio 
a quelle  do  polli,  che  agli  artìgli  degli  uccelli 
di  rapina  ; nulla  di  meno  hanno  il  becco  sì  fora 
te  e duro,  che  aprono,  e fquarcìano  il  ventre 
ad  un  bue  ; e dicefi  che  talvolta  abbiano  ditora- 
to de’  fanciulli  di  dieci  in  dodici  anni , Hanno 
fulla  tefta  una  c refi  a , ma  non  ignuda , e fi co- 
perta corno  quella  del  gallo  ; eie  loro  pènne  fon 
nere  e bianche  come  (quelle  di  una  pica . Quan- 
do fi  pofano  a terra  t condor  fanno  un  remore 
sì  grande,  cha  gl’ Indiani  del  Perù,  dove  quefii 
uccelli  fono  frequenti,  ed  anche  gli  Spagnuoli 
n'  hanno  paura , e timore,  il  Srg.  de  la  Conta- 
mino , il  quale  ha  veduto  di  quefii  Uccelli  tu 
molti  luoghi  delle  montagne  di  Quito,  dice,  che 
gl’  Indiani  per  pigliarli,  prefintano  loro  peret- 
ta una  figura  di  fanciullo  formata  di  una  argilla 
vifeofi fiima , e tenacìfima  ; eh’  efit  vi  fi  avventano 
/ opra , e vi  conficcano , ed  impacciano  dentrogli 
artìgli  in  gufi a che  non  pofiono  piu  cavarneli 
fuori . V* 
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Vi  fono  delle  varietà  grandi  negl’ individui  del- 
la medefima  fpezìe  di  uccelli  domeftici  per  i co- 
lori delle  penne , il  fa  per  delia  carne  » la  gran» 
dezza  del  còrpo,  e forfè  anche  per  la  figura  . 
Quelle  varietà  , e differenze  provengono  dalla 
temperatura  de*  climi  , dalla  diverfità  degli  ali- 
menti , et.  La  maggior  parte  degli  uccelli  fal- 
catici fi  fomiglianó  gli  uni  gli  altri  per  i colori» 
e per  la  grandezza  ; fe  ne  trovano  tuttavia  alcu- 
ni , che  fono  differenti  tra  loro  ne*  colori. 

-"Avvi  degli  uccelli  che  vanno  fempre  molti  infit- 
tite da  che  volino»  o fi  diano  in  ripofo,  come  fo- 
rno ì colombi  ; altri  feti  vanno  due  a due  » il  ma- 
fchio  e la  femmina»  cella  dagìone  de* loro  amori» 
è quando  fanno  le  uova , e fi  rimangono  co'  loro 
figliuclini  infino  a che  quelli  fieno  tanto  ere- 
siati» che  pollano  far  a meno  della  flì  (lenza  e del- 
la c tira  del  padre»  e delia  madre.  Le  pernici  fi 
accompagnano  » il  mafehio  colla  femmina  » e fi 
ajutano  fcambievolmente  per  allevare  » loro  par® 
ti . Il  colombo  mafehio  cova  le  uova , lavora  nel- 
la fabbrica  del  nido  » e nedrifee  i piccini  come  la 
fnadxe . 

Del  nidificate  « covata  degli  uccelli  » 

Il  più  degli  uccelli  nafeondono  il  capo  fotte  I8 
aie  mentre  che  dormono  ; la  maggior  parte  anco- 
ra dormendo  non  fi  folìentano  che  fur  un  piede» 
ed  accodano  l’altro  al  loro  corpo  per  ribaldarlo. 

Gii  ucbeHi  della  medefima  fpezie  codauifcono 
il  loro  nido  colla  delfa  materia  » e nell’  ideila 
maniera  in  qualunque  luogo  che  fi  ritrovino.  Qua- 
li tutte  le  femmine  degli  ucceii  fi  danno  giorno 
e notte  ne!  loro  nido  con  una  /ingoiare  collanza 
per  covare  le  loto  uova  ; e dimagrano-  e fi  «fle- 
utuna  per  mancanza  di  alimento  • Ss  abbandona^ 

il 
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il  nido  per  andarne  in  procaccio,  ritornano  adeffo 
con  un'edrema  prontezza.  Le  oche,  e le  anitre 
coprono  le  loro  uova  di  paglia,  quando  le  abban- 
donano , anche  per  brevi  (lìmo  tratto  di  tempo  • 
Gli  uccelli  i più  timidi,  e più  deboli  danno  a di- 
vedere coraggio  e forza  quando  fi  tratta  di  fai- 
vare  le  loro  uova,  anche  dell’uova  Iterili , ovve- 
ro dell9 uova  che  non  fono  loro  proprie,  e,  cofa 
ancora  più  (traila,  deli*  uova  finte  , dell9  uova  di 
pietra,  o d’altra  materia.  L’ardore,  ch’hanno  !e 
galline  per  covare  è grandiffimo  ; quando  fona 
animate  , ed  accefe  da  quello  fuoco  , $’  odono 
chiocciare  ; s* agitano  , e fi  dimenano,  abbacano 
Tale,  follevano  le  penne  , e cercano  dappertutto 
dell’ uova  per  covare  ec. 

Tutti  gli  uccelli  hanno  la  voce  più  forte, 
e la  fanno  udire  più  di  fovente  nel  tempo  de9  lo- 
ro amori  „ 

Gli  uccelli  ricevono  il  loro  accrefcimento  più 
predo  de*  quadrupedi  : i piccioli  uccelli  nodriti 
dal  padre  , e dalla  madre  diventano  in  un  mefe 
© in  fei  fettimane  forti  e vigorofi  a grado  di  po- 
ter far  ufo  delie  loro  ale,  e in  fei  meli  giungono 
alla  loro  perfetta  maturità , molti  uccelli  impara* 
rano  a profferire  alcune  paróle,  e per  quedò  ri» 
fpetto  fono  fuperiori  agli  animali  quadrupedi  » 

Beila  lunga  vita  degli  uccelli  • 

Gli  uccelli  vivono  lunghidìmo  tempo  , fe  fi 
preda  fede  a quello,  eli9  è dato  narrato  in  quefto 
propofito.  Dicefi,  che  un  cigno  era  viflùto  tre- 
cento anni  , che  un*  oca  era  data  uccifa  all*  età 
di  ottanta,  mentri  era  ancora  in  uno  dato  tale  di 
farcita,  e di  vigore,  che  faceva  credere  , che  fa- 
rebbe vilifica  ancora  più  a lungo  ; che  un  orco- 
crotalo  è dato  mxlrito  fino  all’età  di  ottani*  an- 
ni 
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ni . I fatti  riferiti  da  alcuni  autori  intorno  all* 
eccepiva  dorata  della  vita  dell*  aquila  , e del 
corvo  quantunque  fieno  incredibili  provano  nufl- 
ladimeno  , che  quelli  uccelli  vivono  lunghiffimo 
tempo  • 

Narra  V Aldovrasido  , che  un  piccione  era  vif. 
futo  per  lo  fpazio  di  venti  due  anni , ed  avea  gè- 
nerato  per  tutto  quello  tempo  , eccettuati  gli  ul- 
timi feì  anni  della  fua  vita  • 1 Fanelli  vivono  fi- 
no a quatordici  anni  , e più,  e i calderugi  fino 
a venti  tre# 

Degli  uccelli  di  puffo  z 

Vi  fono  degli  uccelli  , che  non  ritrovanfi  fe 
non  ne*  paefi  freddi  , ed  altri  fedamente  ne*  paefi 
caldi,  ovvero  ne*  climi  temperati  . Gli  uccelli  , 
come  le  rondini  , le  cicogne,  le  grue  > i tordi  , 
le  beccacele  , gli!  ufignoli  ec.  che  ehiamanfi 
uccelli  di  paffo  , pafiTaoo  in  effetto  da  un  paefe 
in  un  altro,  dove  la  temperatura  deli* aria  , e la 
qualità  degli  alimenti  gli  attrae  in  certi  tempi  . 
Pretendefi,  che  traverfino  i mari,  e intraprenda- 
no lunghini  mi  viaggi-  Il  motore  della  natura  ha 
dato  loro  quello  gagliardo  , e poffsnte  inftinto 
ma  qual  è la  patria  di  quelli  di  ver  fi  uccelli  di 
palio,  che  conofciamo  ì Qua!  è il  luogo  dove  met- 
tono fine  a*  loro  viaggi  ? Traverfan  eglino  1*  O- 
ceano  , oppure  folamente  i golfi  più  ftretti  ? 
Van  eglino  da  mezzo  giorno  a fettentrione  , o 
da  fettentrione  a mezzo  giorno  ? Non  potendoli 
feiogliere  definitivamente  quelle  queftioni  , ci  ri» 
ftrigneremò  foltanto  ad  alcune  rifleliioni  ge- 
nerali s 

La  maggior  parte  degli  uccelli,  che  paffano  V 
inverno  nelle  noftre  contrade  fono  forniti  di  bec- 
chi affai  duri  , $ gagliardi , e poffono  iperciò  fa* 

ite* 


ftenerfi  e alimentarfi  di  quello,  che  ca  fu  a frinente 
fi  offre  loro  in  quella  fhgione  . Gli  uccelli  per 
contrario  , che  nell*  Autunno  ci  lafciano  , hanno 
de* becchi  fottili,  e delicati,  e fen  vivono  d*  in* 
Tetti  alati  , che  fparifcono  , e fi  dileguano  ali* 
avvicinamento  del  verno,  e quindi  obbligano  que- 
liti uccelli  ad  andare  a cercarne  altrove  . Sicco* 
me  la  natura  ha  dato  loro  deli*  ale  grandi  , e 
vigorofe,  così  fon  atti  a cacciare  , e cibar  fi  vo* 
landò  , fe  s*  imbattono  in  un  cibo  ad  effi  appro* 
priato , e poffono  profeguire  per  lungo  tempo  il 
loro  cammino  fenza  arreftarfi . 

Quantunque  ignori  per  mancanza  di  teftirao- 
nianze  oculari,  quali  fieno  i paefi  , dove  fi  riti* 
rano  quelli  uccelli,  è tuttavia  verifimile,  che  fic* 
no  nella  medefima  latitudine,  che  i luoghi,  don- 
de fi  partono  e che  però  pel  giro  delle  llagioni 
ritrovino  un*  uguale  temperatura  d*  aria  , e un 
fomigliante  alimento  in  quelli  , dove  fen  vanno  * 

Delle  clajji , in  cui  generalmente  fi  divi* 
dono  gli  uccelli  » 

Gli  uccelli  fi  dividono  generalmente  in  uccella 
terreftri,  che  fi  accodano  di  rado  all*  acque  , e 
che  ordinariamente  abitano,  e fanno  il  i oro  log* 
giorno  in  luoghi  afciutti  ; ejin  uccelli  acquajuoli* 
i quali  fanno  la  loro  dimora  nell’acqua  , o pref- 
fo  all*  acqua  , e cercano  il  loro  nutrimento  in 
luogi  acquatici  . 

Gli  uccelli  eerreftri  hanno  il  becco , c le  unghie 
più  o men  uncinate.  Tra  gli  uccelli  > ch’hanno  ii 
becco  , e P unghie  affai  uncinate  , altri,  fi  ciba- 
no di  carne,  e fi  addimandano  carnivori , ed  uc • 
celli  di  rapinai  cd  altri  fen  vivono  di  Trutta,  a 
di  femenze  , e fi  chiamano  frugivori  j tali  f°uo  * 
pappagalli  ec* 
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Vi  fono  de’  carnivori  , i quali  non  efcono  del 
loro  ritiro  fé  >on  la  «otte , e eh  ia  man  fi  carni- 
vori nottùmr\  gli  altri  fono  diurni,  e volano  fo- 
{amente  il  giorno. 

! carnivori  diurni  vengono  didribuiti  in  due 
eia  {Ti  ; in  grandi,  e ini  piccioli.  Tra  i carnivori 
grandi  diurni,  gli  uni  fono  arditi,  e coraggio!!  » 
e gli  altri  timidi  , e codardi.  I primi  hanno  il  bec® 
co  curvo  ed  uncinato  dalla  radice  fino  alla  punta , 
e fono  compre!!  ne!  genere  dell’  aquile;  gli  altri 
non  hanno  il  becco  uncinato,  fé  non  nella  punta, 
•e  fono  comprefi  nel  genere  degli  avolto}.  I carni- 
vori piccoli  diurni  fi  difiinguono  con  gli  ftclfi 
caratteri . 

G’i  uccelli , ch'hanno  il  becco  e I* unghie  dirit- 
te, o quali  diritte  , fono  parimenti  divifi  in  du& 
dalli , di  cui  1'  una  comprende  i grandi  , e l’al- 
tra i piccioli . Ogni  uccello  della  grandezza  del 
tordo , è , fecondo  quello  metodo , riguardato  come 
grande.  Di  quelli  uccelli  grandi  , eh'  hanno  il 
becco,  e i’ unghie  poco  uncinaci,  e quafi  diritti  » 
gli  uni  hanno  il  becco  grolTo,  allungato,  diritto, 
e forte  ; il  becco  degli  altri  è piccolo  , e corto  : 
tra  i primi  ve  n’  ha  , che  fi  cibano  della  carne 
de' quadrupedi  , della  foflanza  degl’  infetti,  & di 
quella  delle  frutta  ; altri  mangiano  infetti  , e 
frutta,  ed  altri  infine  non  vivono  che  d’infetti. 

Gli  uccelli  piccoli , eh’  hanno  il  becco  , e le 
le  unghie  poco  uncinati  , e predo  che  diritti,  fo- 
no elfi  pure  didribuiti  in  due  generi  didinti  per 
la  grolTezza  del  loro  becco  ; ciafcuno  di  quelli  due 
generi  comprende  molte  fpezie. 

Tra  gli  uccelli  acquajuoli,  gli  uni  fi  danno  pref- 
lo  all’ acque,  e cercano  il  loro  nutrimento  ne' luo- 
ghi acquatici  fecza  nuotare;  e gli  altri  nuotano. 

I primi  hanno  le  dita  feparate  le  une  dall’  altre  ; 
sd  altri  li  cibano  di  pefei,  ed  altri  d’infe«i,  che 
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ritrovano  nella  melma  e nel  fango  . I fecondi  che 
nuotano,  hanno  le  dita  feparate  le  une  dall’  al* 
tre  ovvero  infieme  unite  con  una  membrana . 


Confidar  azioni  [opra  la  ftruitura  del  cor - 
po  degli  uccelli* 

Vi  farebbero  infinite  altre  confiderazioni  da  far. 
fi  fopra  gli  uccelli  , e particolarmente  fopra  la 
loro  bruttura;  ma  poiché  1*  efporle  qui  tutte  ci 
rondurrebbe  troppb  in  lungo,  e ci  farebbe  deviar 
di  foverchio  dall*  Oggetto  principale  di  quello  ar- 
ticolo ne  riferiremo  loltanto  alcune  deile  piu  im- 
portanti in  aggiunta  a quelle,  che  accennate  ab- 
biamo in  fui  principio. 

il  loro  capo  è fatto  per  aprirli  un  paflaggioper 
mezzo  all*  aria.  In  luogo  di  labbra  gli  uccelli  fora 
forniti  ai  un  becco  acuto  di  fóftanza  cornea,  Tem- 
pre diverfificato  feconda  le  loro  dadi  , e 1*  indo- 
le e la  natura  loro  . Inoltre  è fatto  per  fender  V 
aria,  fupplire  al  mancamento  de*  denti,  e tener 
loro  in  certo  modo  luogo  di  mano.  La  fua  figura 
uncinata  negli  uccelli  di  rapina  ferve  loro  per 
afferrare  , e fare  a brani  la  loro  preda  . Quella 
figura  non  è di  minor  utilità,  e fervigio  ad  altri 
uccelli  per  arrampicarli  , e rompere  quello  , che 
mangiano. 

li  becco  ftraordinariamcnte  lungo  , e ‘fiottile  , 
che  in  alcuni  altri  fi  dlferva  , è loro  di  un  gran 
fioccarlo  per  cercare  il  lor  nutrimento  ne*  luoghi 
paludofi;  come  fi  vede  nelle  beccacce,  ne’ beccac- 
cini ec.,  i quali  , al  dire  di  un  Autore  Snglefea 
vivono  ancora  di  un  umore  untuofo,  che  faccia- 
no dalla  terra. 

Le  anitre,  le  oche,  e molti  altri  uccelli  non 
hanno  il  becco  sì  lungo  , e largo  , fe  non  affine 
di  poter  bevere,  e prendere  il  loro  cibo  nell’ac- 
qua , 
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qua,  e nella  melma.  Il  becco  corto,  e groflo  con 
orli  acuti  non  è men  neceffario  ad  altri  uccelli 
per  Sbucciare , o pelar  le  fenaenze  , cbe  ingoia- 
no, Il  becco  è forte  , ed  acuto  negli  uccelli  » 
che  traforano  il  legno,  e le  coitecele  , come  nel 
picchio  verde , e in  tutti  i ramparmi  ; è fertile  % 
e delicato  in  quelli,  che  vivono  d’infetti  *,  ira 
fornirà  effo  è in  tutti  adattato  , e conforme  alla 
loro  maniera  di  vivere,  ea’Joro  bifogai  ; ma  quel-» 
lo  che  più  d’  ogni  altra  cofa  merita  di  e fiere  of« 
fervato  negli  uccelli  a becco  piatto  , e largo  , e 
; che  cercano  il  loro  nutrimento  frugando  , e la- 
vando nella  terra , fono  tre  paja  di  nervi  , che 
mettono  capo  nell’  efiremità  dei  loro  becco  ; col 
mezzo  de’ quali  difh'ngucno  eoa  tanta  fagacità , ed 
efattezza  quello  eh’ è atto  a fèrvir  loro  di  cibo; 
e di  alimento,  da  quella  , che  debbono  rigetta- 
re. E’  probabile  , che  in  tutti  gli  uccelli  vi  fie- 
no di  quefli  tali  nervi , in  minore  o maggior  nu- 
mero fecondo  che  richiede  l’indole,  e la  natura;, 
iezza  di  ciafchecuno. 

Il  cervello  degli  uccelli  è in  molte  parti  diffe- 
| reme  non  meno  da  quello  degli  uomini , che  de’ 
quadrupedi,  il  V villi  ha  notate  tutte  quelle  diffe- 
renze; e generalmente  fembra  più  adattato  alla 
facoltà  locomotiva,  per  parlar  colle  fusole  , che» 
all’ immaginazione,  e alla  memoria. 

L’  orecchia  degli  uccelli  non  ha  più  che  un 
officcino , e una  cartilagine  , la  quale  forma  una 
giuntura  mobile  coll’  olii  eri  no  , il  qua!  è inoltre 
duriamo  , e minuriflìmo  pofato  fopra  una  ba- 
fe  più  larga,  e rotonda*. 

La  flruttura  della  lingua  degli  uccelli  merita 
ancor  effa  la  «olirà  attenzione  per  le  fue varietà, 
la  fua  forma,  la  fua  lunghezza,  i Tuoi  mufcoli  ec. 

Il  ventriglio  degli  uccelli  è vigorofìffimo  , e 
fembra  deflinato  ad  efercitare  una  fortiffima  azio- 
ne, 
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ne,  e come  una  triturazione  fopra  i corpi  in  effa 
contenuti,  e racchitifi.  Per  rimaner  di  ciò  per- 
(tufi  bada  offervare  le  rugofità,  e le  pieghe  , che 
fono  nel  fuo  interno.  Egli  è certo  , che  gii  uc- 
celli ingoiano  delle  pietruzze  fcabre  h ed  inugua- 
li , cui  pcfcia  rigettano,  quando  fono  per  la  tri- 
turazione divenute  lifce,  e pulite.  L*  efperienze 
fatte  in  prima  da  Francefc©  Redi , con  delie  pal- 
lottole vuote  di  vetro  , e di  metallo  , e in  ap- 
preso ripetute  dal  Sig.  di  Reaumur  hanno  dilud* 
dato  e meffo  in  chiaro  quefto  fatto.  NuJ/adlmeno 
dagli  efperimenti  indicuiti  da  quedo  ultimo  par 
che  rifuiti  , che  la  digedione  li  fa  per  triturazio- 
ne negli  uccelli,  che  hanno  un  ventriglio  , ed  è 
prodotta  da  un  didblvenre  in  quel/i  , eh*  hanno 
uno  donneo  raembranofo.  Uu*  altra  confegnenza  , 
che  quindi  fi  ricava  , fi  è,  eh’  è molto  verifimi- 
le,  che  gii  uccelli  , il  cui  domaco  è in  parte 
membranofo,  e in  parte  raufcolofo,  e quelli,  ne* 
quali  * è di  una  mezza  confidenza  , mettano  ia 
ufo  e Tana  c 1*  altra  maniera  di  digerire. 

La  llruttura , e la  fituazione  del  polmone  , U 
difppfizione  del  petto,  e delle  fue  offa  , che  gli 
danno  la  forma  della  carena  di  un  naviglio  , affi- 
ne di  procurar  loro  un  comodo  e facile  pa  Saggio  a 
tra  verro  dell’aria  , fono  parti  notabiliffime  negli 
uccelli  • 

Lo  fteffo  deedirfi  de  fotti,  e gagliardi  mufcoli* 
che  muovono  le  loro  ale  per  bilanciare  , e fode* 
nere  il  corpo  deli*  uccello . 

I loro  polmoni  fono  attaccati  al  torace,  e non 
hanno  , che  poco  movimento  ; laddove  fi  muovo- 
no liberamente  negli  altri  animali  . Quefia  ftrut- 
tura  fa,  che  gli  uccelli  mantener  poffano  il  loro 
volo  codante  Non  hanno  diaframma  ; ma  io  fua 
vece  hanno  molte  vefciche  compode  di  membra- 
ne fattili , e trafparenti,  eh’  aproufi  F un  e nell* 
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altre.  Verfo  la  parte  fuperiore,  ciafcun-dobo  de 
polmoni  è traforato  in  due  luoghi  , per  i ^ali 
l’aria  ^pafla  nelle  vefciche  fopraccennate , di  m^« 
niera  che  foffiando  nella  trachea  arteria,  fi  fa  foU 
levare  alcun  poco  i polmoni  , e tutto  il  ventre 
vien  rigonfiato  dall’aria  : e quello  è certamente 
il  mezzo,  con  cui  gli  uccelli  rendono  il  loro 
corpo  più  o men  leggero  quando  volando  , falcia- 
no entrare  più  o men  di  aria  nei  corpo,  fecon- 
do che  vogliono  falire  o djfce ndere  , in  quella 
medefima  guifa  che  i pelei  hanno  una  vefcica 
ripiena  d’  aria  nei  corpo  , per  poter  nuotare 
più  leggermente,  ed  immergerfi  piu  o meno  nell9 
acqua • 

I mufcoJi  dei  pe&to  degli  uccelli  fono  i più 
forti  di  tutti  , come  quelli  , che  fervir  debbono 
al  movimento  dell’ ale,  che  richiedono  quella  for® 
za  ne*  voli  pronti,  e di  lunga  durata  : nell’  uo- 
mo i mufcoli  più  forti  fon  quelli  della  gamba  ; 
(di  modo  che  fe  voieffe  volare  , egli  giugnerebbe 
a farlo  piuttofto  coll’azione  delle  fue  gambe  , che 
con  quella  delle  braccia  * 

I collo  degli  uccelli  è ©fattamente  proporzio. 

snato  alfa  lunghezza  delle  gambe,  e talvolta  più 
lungo  , onde  poter  cercare  e procacciare  il  cibo 
nell’acqua  ; come  per  efempio  ne*  cigni  , a quali 
il  collo  lungo  ferve  per  poter  giugnere  fino  al 
fondo  della  melma  de'  fiumi.  Il  collo  ferve  an- 
cora a bilanciare  il  corpo  nel  volo  , come  vede- 
fi  nell’  oche,  e nell’ anitre.  Quando  volano  di- 
fendono il  capo  e il  collo  , formando  a quello 
modo  un  efatto  equilibrio  del  corpo  , che  pefa 
ugualmente  d’ambi  i lati  full*  ale;  fi  eco  me  però 
il  corpo  di  quelli  uccelli  è fato  anche  per  nuo- 
tare , così  le  loro  ale  fono  attaccate  fuori  del 
centro  di  gravità  , e più  dappreffo  alla  teffa  . 
Nell*  aghirone  il  capo  , e il  collo,  quantunque 
Tom  ^TVllh  B ri  pi  e- 
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ripiegati  fui  corpo  quando  1*  uccello  vola  , tra- 
fportano  V equilibrio  Alila  parte  pofteriore  del 
corpo;  ma  per  reflituire  quello  equilibrio,  e per 
fupplire  alla  brevità  della  fua  coda  * ftende  le 
gambe  indietro  durante  il  Volo. 

Del  canto  degli  uccelli . 

Metteremo  fine  a quefte  ©nervazioni  generali 
fopra  gli  uccelli  , dicendo  una  qualche  cofa  del 
loro  canto  . ‘Offervano  i Naturalifti  che  la  pro- 
prietà di  cantare  non  folamente  non  è comune  a 
tutti  gli  uccelli  mafchj  di  alcune  fpezie  ; ma 
ancoraché!  mafchi  di  quelle  fpezie  , che  godono  di 
quello  preziofo  vantaggio  , non  cantano  piu  che 
due  meli  dell*  anno  5 quando  fen  vìvono  in  li- 
bertà, e alla  campagna.  Ciò  viene  attribuito  aliai 
forza  de*  mufcoli  della  laringe  , la  qual  è mag- 
giore ne*  mafchj’,  che  nelle  femmine  , ficcome 
s*  è chiaramente  veduto  difeccando  quella  parte 
in  molte  fpezie  di  uccelli.  Quella  forza  però  non 
è da  fe  fola  baftevole  , e fu /fidente  al  loro  can- 
to r ma  fi  richiede  inoltre  un  abbondante  , e co- 
pio fo  nutrimento;  e quella  è la  ragione  , perchè 
gli  uccelli  tenuti  in  gabbia  , i quali  vengono 
ben  alimentati , e nodrici  , cantano  Ja  maggior 
parte  dell*  anno» 

Molti  tengono  opinione,  che  i mafchj  non  per 
altro  cantino  la  primavera  , che  per  ricreare  , e 
divertire  le  loro  femmine  , mentre  fi  Hanno  co- 
vando;» ma  ilf  dotto  Sìg.  Barringbtùn , eh*  ha  ul- 
timamente pubblicate  nel  voi.  6%  delle  Tr'anfa- 
fcioni  Fifofofiche,  molte  belle  offervaziorii  in  que- 
llo propofito,  rigetta  una  rale opinione  • Se  dò  fóf- 
fe  vero  , tutti  gli  uccelli  canterebbero  a quello 
tempo  , eppure  fi  offerva  , che  molti  non  canta- 
mo  , Perchè  la  natura  $ì  faggi*  avrebb’  ella  pnV 
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vate  le  femmine  dii  quelli  tali  uccelli  di  queflìò 
alleviamento  / e di  quefto,  piacere  / Oltre  di  che  $ 
mofira  V éfperienza  3 che  alcuni  ucceUi  cantano 
nell’  atto  fteffo  5 che  rimangono  prefi  nelle  feti  £ 
è § è veduto  un  ufignuolo  pfefoy  e tneflo  in  gab- 
bia morirli  in  capo  ad  alcune  or$a  forza  di  can« 
tare.  ...  ... ... , . , , 

t lo  fteffo  Autore  cerca  la  ragione  3 perchè  gli 
uccelli  > i quali  oltrepafiahò  ; la  grolféfcza  del  mer- 
lo non  cantino/,  Egli  créde  che  ciò  àvyénga  J 
perchè  fe  eanfafsero  3 la  forza  • e la  pienezza 

della  lèrci  voce  :S> . congiunta  al  volume  del  loro 
corpo  farebbe  foro  d*  impedi  mento  J é d*  impac- 
cio i e farebbe  che  non  potéffero  Cosi  di  leggeri 
sfuggire  la*  péffecuzicèe  decloro  Pernici . 

Égli  penfa  parimenti  3 che  la  natura  non  abbia 
pefnlèffo;  agli  .uccelli . fémmine , di’ ..Cantare  > per- 
chè quefta^fee  fiufcifebbé  loro  funefta  ,,  e fata- 
le ne!  tempo  della  covatura  * ficcome  per  la  ftéi- 
fa  ragione  ha  dato  alle  loro  penne  un  Colore  pìft 
fofco  s > e men  vivo,  e (piccante , che  non  é quel* 
lo  de’  mafchjo  t v ) , . , ... 

Égli  dilamina  molte  altre  quiftioni  s intorno  ai 
canto  degli  uccelli , ma  delle  quali  , noi  noe  fa- 
rem  parola  , per  venire  al  éoftro  fuggétto  V fH 
flettendo  i Lettori , che  avéffero  ...  Vaghezza  dp? 
Iftruirfene  s all1  Opera  qui  addietro  citata . 

Delle  dìverfe  maniere  dì  uccellare  , 

Varie  e diverfe  fon  te  maniere  ritrovate  dagli 
uomini  per  far  preda  degli  uccelli  - Noi  éfporre- 
mo  qui  adeflo  le  principali  3 riferbandoCi  a far  p aV 
rola  di  alcune  altre  di  minor  confo \% '..quando  trat- 
teremo dell*  uccellagione  di  alcune  fpezié  di' 
uccelli  in  particolare,,  Le  maniere  adunque  prin- 
cipali di  uccellare  fono  r uccellagione  edile Tu* 


Vitelle  > all’  nolo  , o coli  ^ìcfcato  , colle  V an» 
f iere  > Ragna  , Roccc'o  , clfia  Fraf  ona- 

ja , e Rolchetto,  cjolla  Lanciatoia  , coi  Frugnuo* 
io , col  Bracco  a rete , e Civetta . 

Di?/  fworfo  di  uccellare  colle  Paretelle  » 

l!  nome  delle  Reti,  che  s’  adoprano  in  quella 
faccia,  e che  fi  addimandano  Taretelle  , ha  fal- 
co dare  alla  medefina  il  nome  di  Paretaio  . In 
alcuni  luoghi  però  chiamali  ancora  Frafcato  , da 
un  piccolo  come  bofchetto  , offa  coperto  di 
frafche,  o ramufceili  fronzuti,  che  fuol  farfinel 
mezzo  di  erte  reti . 

Si  uccelli  a quella  maniera  quali  d’  ogni  tem- 
po , e in  ogni  luogo  , facendoli  latefaora  in  Col- 
lina , e ne!!’ alto  , ora  ai  Piano,  quando  ne  Frati, 
e ne*  campi,  e quando  prertfo  aP  Acque,  e al- 
le vie.  In  collina  , e nell'alto  fi  fa  al  tempodei 
paffaggio  degli  uccelli , malfarne  nel  cominciare  , 
che  luci  ertt  re  da/  principio  di  Ottobre  perfino  a 
Novembre,  non  rertando  però,  che  non  fi  p<  (fa  in 
*querto  tempo  tendere  anche  altrove,  e al  piano* 

Molte  fono  le  cote  da  avvertire  in  quella  cac- 
cia. Prima,  che  la  tefa  fi  a difcofla  per  un  buon 
aratto  ds  micchi?  , e alberi,  affinchè  gii  uccel- 
li non  abbiano  occafione  di  fermarvifi  , e pari- 
menti  , che  vicino  a quella  non  vi  fia  tefa  di  al- 
tro uccellatore  * Secondariamente  , che  il  fico  -, 
dove  fi  fa  la  tefa  fia  /pianato  , e ridotto  uguale  s 
perchè  le  reti  fi  (fieno  ben  dirtele  , e <e  corde  9 
che  !e  tirano,  portano  fare  il  loro  effetto.  In 
terzo  luogo  è d’uopo  aver  de1  richiami  , e degli 
limbelli , fe  non  di  tutte,  almeno  della  maggior 
parte  di  quelle  ifierte  fpezie  di  uccelli , che  paf~ 
iano,  e che  fi  ha  difegno  di  pigliare  . Chiamatili 
Richiami  quegli  uccelli  , che  ingabbiati  fanno  col 

loro 


loro  cantare,  e richiamare,  calare  alla  rete  quél* 
li  deNa  loro  fpeci z*  Zimbello  poi  dicefi  a queir 
uccello  che  legato,  ed  attaccato  ad  una  bacchet- 
tila, per  forza  d’una  cordicella,  o fpaghetto, 
alza  3 e s’ abballa  fvolazzando , fecondo  vien  quel- 
lo tirato  dall  uccellatore.  De’  Richiami  , quanti 
più  (e  ne  ha , e quanto  più  cantatori  lodo,  me- 
glio è.  Gli  Zimbelli  non  debbon  avere  niun  di*» 
ietto  , nò  appiccarti  / mentre  s’alzano  , nè  but- 
tarti giù  , nè  dibatterti  ; per  ovviare  alla  qual 
cofa  , fi  avrà  \\  avvertenza  di  fare  la  legatura 
in  modo  , che  nod  dia  loro  impaccio;  nè  hanno 
mai  a muoverti  fe  non  allora  che  torna  bene 
all*  uccellatore,  il  quale  dal  canto  ino  dee  ri- 
guardarti di  non  fargli  mai  levare  in  faccia  ? 
cioè,  a dirittura  dell’ uccello  , che  cala  , quand* 
è vicino,  perchè  fi  fpaurifce  , e ti  avvede  dell" 
inganno  . In  mancanza  di  uccelli  vivi  , fi  può 
fervirti  per  Zimbelli  o di  (lampi  3 ovvero  di  uc- 
celli morti , $ intirizziti . 

Doli'  uccellare  aW  Aiuolo  y o all'j£efcato . 

Per  uccellare  a quella  maniera  è d*  uopo  ao* 
comodare  un  cerco  fpazio  di  terreno  (pianato  a 
ovvero  un’  Aja,  di  una  grandezza  proporzionata, 
a quella  delle  Reti  , che  vi  fi  hanno  a difen- 
dere . Dopo  fi  ricopre  turco  di  i Ila  , o lop« 
pa  affine  che  pofl’a  vederti  ,^difcoprirfi  da 
lontano  , e vi  fi  fparge  , e butta  Topra  qualche 
poco  di  grano  mefcolato  con  miglio  , e feme  di 
lino  . Ciò  per  altro  dee  praticarti  fola  infino  a 
Marzo  , poiché  d'  allora  fino  alla  metà  di  Apri- 
le vi  fi  dee  mettere  (èmplice  , e (chiòtta  cana- 
puccia . Ulano  gli  ucce!  acori  di  metterò  i detti 
femi  prima  di  buttargli  fu  IT  Aj*  in  una  faccoc- 
eia  > nella  quale  fia  appefiso  un  facchetto  di  velo 
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pien  di  cornino  , acciò  quello  comunichi  loro  il  fuo 
odore  , perchè  gli  uccelli  corrono  , e van  dietro 
ad  effo  affai  yolontieri. 

Le  reti  V che  fi  ufano  in  quella  caccia  , fon? 
/ due!,  non  molto  grandi,  ma  di  maglia  fitta  , e 
fotrile  ; e fi  unifcono  , e congiungono  infieme  in 
ciafcun  capo  dell*  Aja  a foggia  di  un  ovato;  cioè 
in  capo  dell*  aja , e nel  fondo  di  effa  preffo  alla 
Capannuccia  delT  uccellatore  * Sono  effe  attacca* 
te  a quattro  mazze  , o baftoni  , che  fono  nella 
loro  eftremità  legati  interra,  in  guifa  però,  che 
fi  fnodano,  s’alzano,  e s’abbaftano,  fecondo,  che 
vengono , dalle  corde  , che  le  guidano  , tirate  9 
non  ricadendo  tuttavia  mai  più  innanzi  del  mez* 
^5^  zo  dell*  aja  , dovendo  per  forza  de*  detti  baftoni 

mentre  vengo»  tirate,  fare,  col  loro  congiugnerli 
l’effetto  di  un  Copertejo  * Bifogna  inoltre  avver- 
tire , che  le  reti  fi  ftieno  ben  raccolte  , e rico- 
prirle infieme  collefuni,  e colle  mazze  coniftra- 
ine  e paglia.  In  quella  maniera  di  uccellare  non 
fa  d’uopo  nè  di  richi  ami,  nè  di  Zimbelli. 

Dell*  uccellare  colle  Tantiere • 

Le  Reti , che  fi  addomandano  Vantìere  , fonò 
reti  alte  daccirca  a quattro  braccia,  e di  una  ma- 
glia a un  dipreffo  limile  a ^quella  delle  Pareti 
ordinarie  . S’ infi  ano  da  capo  con  una  corda  , nel» 
la  qua  e (corrono  , mediante  un  ordine  feguito 
di  ane  etti  , che  le  fanno  difendere  , e racco- 
gliere ad  arbitrio  del  cacciatore  ; e fi  foftentana» 
con  tre  o quattro  baftoni,  ed  anche  più,  fecondo 
il  maggiore  o minor  tratto  di  campagna  , nella 
quale  fi  tende,  facendoli  talvolta  una  tefa  di  50 
e pi?\  braccia  . Si  ufano  particolarmente  quelle 
Reti  per  pigliare  le  allodole  ; o la  fera  verfo  il 
finire  dei  giorno,  0 la  mattina  innanzi  l’apparir? 
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dello  fteffo;  e fi  fa  a quello  modo  . Tefe»  e dif- 
pclle  le  reti,  difcofto  da  effe  un  tiro  d’ archibu. 
gio,  o due,  s'incamminano  a piedi  per  i luoghi, 
dote  fieno  doppie  , o campi  lavorati,  due  uomi. 
ni  con  una  fune  lunga  da  20.  in  25.  braccia 
nelle  roani , tenendo  ciafcuno  una  teda  del  cam- 
po, e vanno  drafcinaodola  , avviandoli  verfo  le 
reti  , e facendo  levare  le  Allodole  , che  fono 
fparfe  qua,  e colà  per  la  campagna,  e che  non 
alzando  il  volo,  ma  andando  quali  rado  a terra, 
vanno  a dare,  ed  inciampar  nella  rete.  E ficco- 
me  queffa  non  è molto  tirata,  cosi  dato  che  v’ 
anno  dentro,  quanto  più  li  muovono,  e fi  dibat- 
tono,  tanto  più  fi  avviluppano  . Con  queda  me- 
de fi  ma  forte  di  rete  , ma  di  maglia  maggiore  » 
e più  forte  , tela  per  le  bofeaglie  s’  ufa  in  alcu- 
ni luoghi  pigliar  le  Beccacce.,  ed  anche  le  Co- 
lombelle - 

/V  7 V 

Dell'  uccellare  colla  Ragna. 

Chiamali  Ragna  uua  fpezie  di  rete,  così  det- 
ta, dallavvilupparfi , che  in  ella  fanno  gli  uccel- 
li a un  dipreffo  come  fanno  le  Mofche  dentro 
alle  tele  di  Ragno  . Queda  rete  fi  dende  in  un 
luogo  piantato  di  iìepi  , che  da  effa  fi  denomina 
Ragnaja.  Quedo  luogo  perchè  fia  opportuno,  ed 
Acconcio  per  prendervi  gli  uccelli,  fa  di  medie- 
re,  che  fia  lontano  e rimoto  dalle  drade  , e di- 
fefo  dalla  tramontana  , effendo  queda  fomma- 
mente  contraria  e nemica  agli  uccelli  , e malli- 
marciente  ai  Beccafichi , e ai  Tordi , e correndo- 
li oltreacciò  pericolo , che  pel  foffiare  di  quella 
le  fiepi  in  tutto  o in  parte  fi  fecchino  ; e 
perciò  dovrebb’  edere  la  Ragnaja  piantata  in 
qualche  vallata  , o pendice  di  Coilinetta  , che 
folfe  efpoda  più  al  mezzogiorno  che  altro*  Se  il 
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{ito,  dove  farà  piantata,  fia  per  ogni  parte  cir- 
condato da  campi  domerei , c coltivati,  e fpaffi 
di  fichi  , tanto  migliore  riufcirà  : in  cafo  , eie 
non  abbiafi  fratta,  o macchia  prodotta  dalla  na- 
tura, vi  fi  farà  con  arte;  e cosi  parimenti  non 
avendo  acqua  viva  da  condurvi  per  mezzo,  vi  fi 
faranno  da  quattro  in  fei  abbeveratoj  di  pietra 
lunghi  da  tre  in  quattro  paffi  , che  fi  mantman 
no  pieni  d*  acqua  , mutandola  ad  ogni  tre  , o 
quattro  giorni  . 

D’  ordinario  le  Ragnaje  fono  formate  di  due 
fiepi  > per  mezzo  alle  quali  feorre  un  piccolo 
rivolo  d'acqua  . Ogn’  una  poi  di  quelle  due  fiepi 
ne  forma  un‘  altra  , ettendo  divifa  per  lo  fungo 
nel  mezzo  da  un  Vialetto  , per  cui  un  Uomo 
può  con  non  molto  (lento  camminarvi  per  entro; 
e a quello  modo  in  vece  di  due  fiepi  fi  viene 
ad  averne  quattro  , come  fi  vede  dalla  qui  an- 
netta figura  . 

Siepe  — — — 

STRADA. 

Siepe  - - » — — 

ACQUA  CORRENTE. 
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Le  fiepi  vogliono  etter  formate  di  piante,  che 
producano  buon  patio  per  gli  uccelli  , e che  gì* 
invitino,  ed  allettino  a trattenervilì , e farvi  di- 
mora , come  fono  le  fanguineUe  , i rovi  , 
che  fanno  mere,  i ginepri,  gli  abroftini  , ed  al- 
tre uve  piccole  ec.  avvertendo  di  mantener- 
le Tempre  alte  , e folte  , perchè  gli  uccel- 
li vi  ftieno  volontieri  , e ficuri  , e procu- 
rando, che  non  fieno  danneggiate  , e molefiate 
nè  dal  Beftiame,  nè  da  quelli  che  vanno  a cac- 
cia coll’Archibugio  . 
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Alcuni  Pratici,  e Periti  di  uccellare  propongono 
per  là  Ragnaja  un  ordine  , e una  difpofizione  di 
fiepi  di-ve  rifa  da  quella  da  noi  qui  innanzi  defcritta, 
accertando  , che  con  quella  fi  fanno  affai  maggiori  i 
e più  copiofe  prede  di  Tordi  , Bec cafichi  , ed  altrc 
uccelli  delicati  , e gentili  - A parere  di  quelli  la 
Ragnaja  vorrebbe  effer  piantata  nel  modo  , che  qui 
fi  vede • 

Ontani  1 i1,fi  — — — 
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Ontani 

In  quanto  alle  reti  , vogliono  effer  quelle  della, 
grandezza  della  Ragnaja,  mettendoveoe  una  , due, 
e più  fecondo  che  richiede  il  bifogno,  e la  capacità 
del  luogo;  avvertendo  , eh*  è meglio,  che  avanzino 
di  quello,  che  manchino.  Quella  rete  è comporta  di 
due  parti,  cioè  della  rete  fitta,  nella  quale  rolla- 
no prefi  gli  uccelli  , e della  rada  , la  qual  effendo 
doppia,  ed  avendo  tramezzo  la  fitta,  le  ferve  di  ar- 
matura, dal  che  anche  così  fi  denomina  . La  maglia 
della  fitta  è fimile  a quella  defle  Paretelle,  e per 
Jo  più  di  feta,  o di  filo  forte . L* altra , che  le  fcr* 
ve  di  armatura  , è fatra  di  Spago  g rollo  » 

Quella  rete  è fornita  in  fu  1 1 a cima  di  anelli  dfi 
corno  , 0 di  ferro  ; effendo  però  migliori  quelli  da 
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corno  , perche  (corrono  meglio  , e più  facilmente  ; ' 
®a  ha  da  capo  due  funicelle  , che  fi  addimandano 
Mae  (ir  uzze  > per  mezzo  delle  quali  fi  diftende , e fi 
afsetta  * Per  ucce  lare  fi  colloca  di  travedo  nel  mez- 
jo  dell  a Ragnaja  , attaccata  a due  fìanghe  grandi 
fatte  d intorno  a lumaca,  e fornite  di  zoccoli  di  le- 
gno in  forma  di  fcaglione  per  poter  falirvi  fopra  ; 
in  cima  delle  quali  bavvi  una  girella,  o carrucola,  1% 
qual  ferve  a tirarla  agevolmente  , e a diftenderla» 
bene*  Geme  la  rete  è tela  alle  ttaughe , fi  lega  dal- 
la parte  da  baffo  verfo  terra  a divede  cavicchie  eoa 
più  fpagbetti , che  chiamanfi  filetti , che  da  effa  pen- 
dono, difendi  l’uno  dall’altro  d»  due  o in  tre  palmi* 
onde  quel  legare  è detto  dagli  Uccellatori  affiletta • 
re*  Quando  la  rette  di  mezzo  fi  trova  verfo  il  fon- 
do dell’  armatura  affai  icaduta  , ed  ammucchiata,  fi 
piglia  con  una' canna  , e fi  va  tirando  per  i quadri 
dell’  armatura  , maflime  verfo  il  mezzo  del  largo 
della  rete*  perchè  qui  più  che  altrove  poffano  infac- 
care  gii  uccelli,  facendo  in  eiafeun  quadro  un  poco 
di  borfa  > affinchè  giugnendo  P uccello  , la  rete  y 
eff  è raccolta^  trabocchi,  e faccia  Tacco. 

La  caccia  fi  fa  o la  mattina  per  lo  frefeo  innanzi 
che  gli  uccelli  fieno  andati  alla  paftura  , o la  fera 
come  ritornano  dàlia  medefima  , mentre  vogliono 
appollajarei  onde  fuo!  farfi  dalle  ore  tz%  aiP  ingiù , 
andando  da  ambidue  le  teliate  della  Ragnaja  per  ogni 
viale  una  pedona , facendo  romore  con  qualche  can- 
na? o battone,  buttando  dei  fatti  * e della  terra  , e 
andando  alla  volta  della  rete  . Ciò  fi  pratica  rifpet® 
lo  ai  Becc*fichi;  mentre  per  i Tordi  s’ufa  per  con- 
erario  di  andare  in  fui  principio  a bell’  agio  , e con 
non  molto  romore,  affrettando  poi  il  paffo , e facen- 
do più  ftrepito  , quando  §’  è vicino  alla  rette  . E 
quindi  è venuto  ittproverbio  : jV  Tordi  il  favio , a? 
Beccatici n il  matto  . Gli  uccellatori  hanno  ancora  ita 
cottume , perchè  gli  uccelli  non  s'alzino*  e kn  fug- 
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gàno  via  , di  inandar  (opra  la  Ragnaja  un  Falchet- 
te* , o Sparviere  allevato  con  un  tanaglio  al  piede* 
| Altri  cercano  d’ intimorirgli  col  (ordino  , ed  alcuni 
ancora  ufano  di  legare  un  pajo  d’ale  ad  uno  fpaga 
in  cima  di  una  canna,  con  un  fonaglielo  .•  Finita  la 
cacciata  5 e veduto  , che  non  compariscono  più  uccel- 
li i si  allentano  le  corde  delle  ftanghe  , fi  raccoglie 
colle  maefiruzze  la  rete  , calandola  e portandola  a 
cafa  , dopo  aver  acciaccato  il  Capo  agli  uccelli  , o 
dopo  anche  avernegli  cavati  fuori , come  meglio  tog:- 
! ju  a chi  uccella* 

Bell'  uccellare  a Roccolo  . 

Non  richiede  men  di  Audio,  e diligenza  f uccella* 
fe  a Roccolo  per  prendere  i Tordi  , di  quello  ch§ 
fi  xicfiieda  (a  Ragnaja  ; dovendoli  anche  per  quello 
avere  riguardo  al  fito  , alia  qualità  , e difpofizione 
dei’e  Piante  , per  uccellare  come  fi  conviene  , e far 
buopa  pieda  9 

Il  Roccolo  è un  ricinto  di  piante  di  forma  riton- 
da,  o quadra  , tutto  attorniato  da  una  rete  , per 
ufo  di  prender  Tordi  , ed  altre  forta  ancora  di  uc- 
celli . Tal  forte  di  ucceliiera  fi  addimanda  probabil- 
mente Roccolo  , quafi  a dire  , piccola  Rocca  9 
o dalla  fua  figura  rotonda  , ovvero  da  una 
Torricella  , che  in  eflo  $’  innalza , e dove  fia  V 
Uccellatore. 

-àstile  due  fpezìe  dì  Roccoli  y che  comunemente 
fi  ufano  . 

Due  fono  le  fpezie  di  Roccoli,  che  comunemente 
ti.  ufano  ; a^tri  defiinati  a prendere  {blamente  Tor- 
di, ed  altri  a prendere  Tordi,  e iniìeme  ancora  al- 
tra forte  di  uccelli. 

Quello  per  i Tordi  ha  d%  ordinario  dodici  pertiche 
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di  grandezza  , e trentafei  di  rotondità  , ed  è chiù* 
io,  e ferrato  di  foglie  , e folto  ed  alto  di  alberi  J 
Ha  nel  mezzo,  ovvero  anche  da  un  lato  una  Ca- 
pannuccia  o Cafellino  per  ufo  di  chiocciare  , ed  una 
Torricella  , dove  fta  l’Uccellatore  per  veder  pafsare gli 
Uccelli,  e fare  quello  , che  fi  addimanda  lo  Sbuf- 
fo { a ) volta  colla  facciata  al  monte,  e colla  (chie- 
da a mezzogiorno,  ed  alta  da  dirotto,  in  venti  pie- 
di. <5 li  Alberi  di  cui  è formato  qucfto Roccolo , che 
iono  comunemente  Carpini  , vogliono  efTere  carichi 
di  r^dii,  e ben  fronzuti,  fenza  poggi  feccbi , esfron- 
dfrari , e la  rete  dev'effer  polla  ali*  ingroffo  ^ e feo2a 
Sacca  > affinchè  i Tordi,  ch'hanno  molta  forza  , noli 
s’inoltrino  in  fov^rchia  , ed  eforbitante  rete,  e nonr 
iafcino  poi  fpazio  accomodato  y e (ufficiente  per  gli 
altri . 

L*  altro  Roccolo  ad  ufo  di  pigliar  Tordi  , e [i'nfie- 
rne  ancora  altri  uccelli  e cri  quello  diverfo,  inquan- 
to che  n n ha  dr  grandezza  più  che  dieci  pertiche  * 
ha  i poggi  lecchi  , e barcone  fpoglio  dirami,  e sfron- 
dato, e con  cime  di  Noce,  o d’altro  albero  fece  he  , 
e pellicce  - ( Ghiamafi  arcone  un  doppio  fj]are  <]’[ 
carpini  aHVftremirà  del  Roccolo  , i cui  rami  fono  in 
alto  intrecciati  infieme  in  guifa  che  formano  un  ar- 
co, o un*  volta  ).  Ha  in  irai  tre  tra  F arcone  , e la 
Torricella  uno  fpazio  vuoto  di  /ei  pertiche  di  lar- 
ghezza per  parte,  volto  verfo  levante  , deve  fi  met- 
tono da  tre  in  quattro  fringuelli  attaccaci  a due  fili 
— . per 


(a  ) le ir  lo  Sbuffo  s'intènde  quel  r ornare , che  fa 
co  la  voce  / uccellatore  net  l'atto  dì  lanciare  f opra  i9 
uccello,  per  impaurirlo , e farlo  calar  nella  rete\ 
fU8//of  > cia  uccellatori  fi  addimanda  fa 

j.  c ^ e un  tejfuto  rotondo  , e piatto  di  via- 
c tj  con  un  manico  per  poter  più  agevolmente  fan* 


per  £ argb  fervir  di  zimbello»  e fvolazare  all  occor- 
! renza  a vifta  di  quelli,  che  paffano  • Di  più  , tieUm- 
, contro  di  quello  fpazio  vuoto,  o fia  piazza  , come 
Io  chiamano  gli  uccellatori,  v*  è un  luogo  , o ripo- 
I fligiio  tra  i carpini,  dove  fi  mettono  i chiocci  , o ha 
richiami  per  adoprarli  quando  abbifogna. 

De'  Roccoli  quadrati. 

tifano  in  alcuni  lungi  di  fare  i Roccoli  di  forma 
Quadra,  collocando  nelle  cantonate  certi  caieiiim  per 
riporvi  dentro  la  notte  le  reti  , affinchè  fieno  ripa- 
rate,  e difele  sfalla  rugiada  , e dalla  brina  . Ma  un 
fai  ufo  è da  riprovare;  perchè  dovendo  1 ucce!  atoré 
difender  le  reti  avanti  giorno  , corre  pericolo  di 
romperle  , non  potendo  così  fàcilmente  al  bujo  pre- 
pararle, ed  attaccarle  ai  loro  uncini,  e SàtVl 
che  come  fi  conviene  . Qltredicchs  fifxa tri  Roccoli 
fono  pregiudicievolj  t e dannofi  per  gli  uccelli,  che 
vengono  al  poggio,  perchè  avendo  un  maggior  trat- 
to per  arrivare  alle  cantonate  che  alle  facciate  , 6 
iion  ritrovando  sì  prefto  la  rete  , efcono  piu  i*cl* 
mente  fuori  delTarqone  , e fé  ne  fuggono. 

Avvertenze , che  fi  debbono  avere  per  uccellare 
a Roccolo  . 

i 

La  prima  avvertenza,  che  fi  deve  avere  y. xoien* 
do  uccellare  a Roccolo,  fi  è di  non  piantarlo  mai  5 
fia  in  monte,  fia  in  campagna  aperta,  in  luoghi  do- 
ve non  vi  fieno  in  vicinanza  piante  d’alberi,  e iicn- 
do  neceffario,  che  ve  ne  fiano  in  qualche  numero,  è 
particolarmente  Viti,  perchè  i Tordi,  come  purè 
gli  altri  uccelli,  vi  fi  poflanq  gettar  la  notte  fino 
lo  fpuntare  del  giorno  ; imperciocché  non  trovando 
la  notte  luoghi,  dove  pofarfi  , feguitano  per  la  mag- 
gi0* parte  il  loro  viaggio  fenza  trattener^»  E dime-/ 

ttierè  ; 


fìiere  per  altro  9 cae  le  Suddette  piante  d’  alberi  non  ^ 
fieno  troppo  dapprerto  al  Roccolo/  faccialmente  , fe  ' 
fieno  molto  alte  / e verfo  ponente  , poiché  quegli 
ìicce/li  > che  in  effe  fi  appiatrérannodiffici  mente  ferì 
torneranno  indiètro/  il  che  non  avverrà,  fe  le  fudette 
piante  faranno  a mattina  ; Ertefido  le  piante  troppo 
dapp^effo)  e contigue,  fi  corre  pericolo,  che  gli  uc- 
celli fermandofi  (opra  s'  avveggano  dell’  in  fidi  a , e 
fe  ne  fuggonb  / in  vece  di  andarvi  dentro  0 Ed  ini 
fatti  / fi  ofWva  , che  gli  uccelli  di  parto  i quali  u« 
dendo  i richiami  delPuccélliefa / fi  pofano  in  vicinan- 
za' di  efsa  / altri  vi  entrano  dentro/  cd  altri  fi  ri- 
mangono fu  gli  alberi  vicini  che  fono  al  di  fuori  , e 
£he  qùefii  5 udéndo  per  la  troppa  vicinanza  ,q  grida  di  \ 
quelli,  che  refi  a no  prefi  / oppure  vedendo  l’uccella- 
tore, che  va  intorno  per  farle  faccende,  che  eccoti 
fono / s’  impaurifeono  / ed  accorgendofi  dell*  agnato 
fen  partono.  Per  la  qual  cofa  fa  ancora  d*  uoppo  / 
che  l'uccellatore  fiaf  molto  cauto,  e guardingo  in  la* 
feiarfi  vedere  nel  cenipo  che  fta  uccellando,  per  is« 
fuggire  quello  danno,  e pregiudizio  ;e  fe  avviene  , 
che  mentre  va  per  i*  ucceJUera  oda  , o vegga  uccel- 
li, che  vengono  verfo  la  Tefa  , dee  fermarli  immo- 
tile, appòggiaudofi  a qualche  albero  / fehza  aver  eia- 
Elofita  di  guardar  loro  dietro,  perchè  fe  vedranno  il 
minimo  movimento,  fe  ne  fuggiranno. 

UV  altra  non  men  f rfe  importante  avvertenza  fi 
è di  non  fervirfi  nei  Rrccolo  deftinato  ai  Tordi*  ed 
altre  forte  ancora  di  uccePi  , della  rete  detta  ba~ 
ftarda>  cioè  ? della  rete  / che  fi  crede  acconcia , ed 
atta  a prendere  sì  gli  uni , che  gli  altri  ^imperocché 
è'  querto  un*  inganno  , e un  perni  ciò  fi  (fimo  abufo  5 
non  potendo  mai  una  medefima  rete  fervire  tanto 
ai  Tordi,  come  ad  altri  uccelli  più  piceblf/" ed,  cf« 
fendo  certo  3 che  di  venti  Tordi  , che  entreranno 
ìndia  réte  bafbrda , otto  al  più  rimaranno  in  efsa  ^ 
aciampatiy©  prefi i e che  di  venti  altri  uccelli,  é 

aftai 


àfsai  che  non  ne  pallino  per  le  maglie  della  rété 
più  che  die|ci . Sarà  pertanto  cofa  afsai  più  faggìa  » 
é vantaggiala , il  difiéndere  nel  Roccolo  nei  primi 
giorni  deli’  Autunno  una  rete'  da  Uccelli  j e pofcis 
inoltratafi  la  fiagiorie  al  venir  de5  Tordi,  levar  via 
quella  , e méttere  ili  fuo  luogo  per  tutto  quel  tem- 
po che  durano  a pafsare  , una  rete  vera  da  Tordi  s 
Che  getterai  parimenti  abbafso , terminato  il  loropaf- 
. faggio*  per  ripigliare  di  nuovo  quella  da  uccelli»  che 
allora  cominciano  a fare  il  loro  pafsaggio/ 

> '>j 

ì>eH‘  uccellare  a bofcbetto , detto  da  altri  Ottidt 
e T or  dar  a col  yifcbìo. 


Il  Bofchetto  , detto  ancora  àttici  , e Terdara  é 
ùn  ricinto  di  piante  ad  ufo  di  pigliare  i Tordi  al 
vifchio  . Quello  bofchetto  , piantato  in  buon  fito  » 
tuoi  efsére  di  tal  grandezza  , che  pofsa  contenere  da 
quattrocento  piante  * dittanti  l’una  dall’  altra  cinque 
; piedi , e di  figura  rotonda  , o quadra  come  più  pia» 
ce  5 nulla  ciò  importando  . Al  di  fuori  di  éfsof* 
convién  piantare  ^ tutto  all' intorno  una  Siepe  alta 
quattro  piedi,  affine  d’  impedire  lo  fcampo  agli  uc- 
celli impaniati  , e nel  mezzo  di  ógni  facciata  fi  de- 
ve fcavare  una  bacca  un  piede  e mézzo  profonda  » 
perchè  gli  uccèlli  impaniati  pofsano  girando  cadervi 
dentro,  e lafciare  perciò  all'uccellatore  la  liberta,  e 
i!  comodo  di  ritirarli  nel  Cafellino,  che  deve  efser 
pollo  nel  mezzo  dell*  ucceHiera;,  enei  quale'  efssr  vi 
deve  un  nicchio  da  collocare  , ed  accomodare  i ri* 
chiami  , e fargli  cantare  rie!  pafsaggio  dei  Tordi  4 
L*  uccellatore  deVe  inoltre  avere  in  pronto  cént©  s 
è ottanta  all’  incirca  baltoni , o iriazze  dette  vergei* 
li  , da  collocare  tra  un  carpine  e P altro * e dittanti 
io  modo  } che  pbfsano  vedérli  dagl5  uccèlli  , Quelli 
Balloni  fono  di  tratto  in  tratto  tagliuzzati  , ed  im- 
baccati pét  pervi  fopra  con  bélPofdins  le  paniuzze  ? 

@ fi»' 
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<o  fia  i fufcelli  impaniati  , i quali  vogliono  efsere 
fungili  un  piede  , compresovi  il  manico  non  invi- 
schiato. 

Ds!  modo  dì  fare,  ed  accomodare  il  Jfìfchio* 

Importa  mo’tiflìroo  il  faper  bene  accomodare  il  Vi- 
schio , perchè  fia  tegnente  , e non  fia  nè  di  Sover- 
chio fluido  > nà  di  Soverchio  denfo  , nuocendo  del 
pari  l’una  , e Falera  di  quelle  qualità. 

II  Vifchio,  che  comunemente  preSso  di  noi  fi  ado- 
pera , è quello  , che  fi  fa  delie  coccole  o bacche 
della  pianta  parafica  detta  Vìfco  quercino  , perchè 
crefce  d’  ordinario  , e piu  di  frequente  Sull’  albero 
della  quercia  , che  Su  qualunque  altra  Spezie  d’albe- 
ro- Per  farlo,  fi  piglia  una  conveniente  quantità  di 
quelle  coccole  , e fi  mettono  infieme  in  un  canto 
Sopra  il  terreno  umido  , dove  fi  lafciano  fin  tanto 
che  fi  corrompano  , e marcifeano  , e diventino  come 
palla.  Allora  fi  prende  quella  palla  , e fi  batte  ben 
bene  fopra  una  pietra  vicino  all’  acqua  corrente  con 
una  mazza  , o ballone  fin  tanto  che  fia  purgata  , e 
irinettata  da  tutti  i brufcoli  , che  in  fe  contiene  , e 
sridotta  come  un  velo  chiaro . 

\Altra  maniera . 

Alcuni  in  vece  di  mettere  le  coccole  a marcire  5 
le  fanno  bollire  nell’  acqua  fin  tanto  che  crepino  ; j 
ìndi  le  battono  in  un  mortajo  , e pofeia  le  lavanó 
ber»  bene  nell’acqua  finché  n’abbiano  Separati > e trat- 
ti fuori  tutti  i guSc)  ; e ridotte  così  in  palla  le 
mettono  in  ferbo  dentro  ad  un  catino  di  terra  in 
un  luogo  umido,  e frefeo. 

Volendo  adoprare  quello  Vifchio,  fe  ne  mette  da 
circa  ad  una  libra  iti  un  pentolino  con  un’  oncia  di 
Olio  comune»  e mezz’  oncia  di  trementina;  ma  in- 
nanzi 
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aanzi  di  mettervi  quella  ultima  , s'incorpora  l’olio 
col  vifchio»  ponendolo  al  fuoco  ; e come  s’è  con- 
vertito in  una  fpezie  di  unguento,  fi  leva  dal  fuoco 
e vi  fi  frammifehia  la  mezz’  oncia  di  trementina  \ 
«d  allora  riefee  perfetto  per  uccellare  . Taluni  pre. 
fcrivono  di  mefcolare  col  vifchio  , quando  la  Cagio- 
ne va  calda,  e buona,  dell’olio,  appretto  di  noi  vol- 
garmente detto  di  pomelle  , ma  in  poca  quantità  s 
affinchè  non  diventi  foverchiamente  fluido,  e non  ca- 
da e feorra  da’fufcelli  già  in  terra  . E fe  la  ftagio» 
ne  va  fredda  , e fa  ghiaccio  , configliano  di  prende- 
re del  medefimo  olio  fritto  iofieme  con  cipolla,  ov- 
vero dell’ olio  di  fame  di  lino  , ettendo  sì  1’  uno  , 
che  1’  altro  atto  a preferva  re  il  vifchio  dal  freddo. 

Fu  dagli  antichi  creduto  , che  quello  vifchio  na- 
fcelfe  dallo  Aereo  che  i tordi  fanno  fopra  l’albero  s 
dove  crefce,  e quindi  Pianto  ha  detto  Turdus  fibì  ma* 
lam  cacai  ; ma  una  tale  credenza  non  aveva  altro 
fondamento  che  quello  di  tanti  altri  errori  popola- 
ri , ch’hanno  regnato , e regnanotutt’ ora  nel  mondo, 

Altra  maniera  migliore . 

Si  fa  ancora  del  vifchio  i per  opinione  di  alcuni 
molto  migliore  dell’  antecedente  , della  feconda  cor- 
teccia della  fmìiace  . Leva  fi  via  dalla  pianta  quella 
corteccia  nel  tempo  eh’ è in  fucchio  , e dopo  averla 
lafciata  marcire  nella  cantina  dentro  a delle  botti  , 
fi  batte  in  uno  o più  morta]  fino  a tanto  che  Ita  ri- 
dotta in  palla  . Pofcia  fi  lava  quella  palla  in  molt’ 
acqua  , dentro  alla  quale  fi  maneggia,  e s’ impalla  in 
diverfe  riprefe  ; ciò  fatto  li  mette  dentro  a de*  ha- 
rili,  lalciando  che  quivi  fi  perfezioni  colla  fchiuma, 
che  getta,  e tramanda,  la  quale  fi  leva  via,  e infine 
fi  mette  pura  in  un  altro  vafo,  e fi  ferba  per  l’ufo. 
Quello  vifchio  è bttoniffimo;  ma  ha  due  difetti  ; i’ 
uno,  che  perde  in  breve  la  fua  forza  , e 1*  altro  t 
Tomo  XPllìt  € che 
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che  non  può  foffrir  l’acqua  , fenza  pregiudizio  , è 
difcapico;  e però  fu  penfato  di  ritrovare  unamanie- 
ra  , che  gli  1 evtìffe  quelli  due  difetti;  e dopo  alcuni 
tentativi  fi  giunfe  a fare  una  compofizione  la  quale 
e fi  conferva  lungo  tempo,  e foffre  Tacqua/enza  ri- 
ceverne verun  detrimento. 

Ecco  la  maniera  di  dargli  una  tale  preparazione. 
Figliali  una  libbra  di  buon  vifchio  di  fmiiace  , e fi 
lava  nell'acqua  di  fonte,  fino  a tanto  ch’abbia  per- 
duto la  fua  durezza;  allora  fi  batte  ben  bene  finché 
non  vi  rimanga  pi?\  neffuna  porzione  di  acqua  , e fi 
lafcia  afciugare  ; pofcia  fi  mette  in  un  vafo  dì  terra, 
vi  fi  aggiugne  altrettanto  graffo  di  pollame,  il  qua- 
le fi  rende  neceffario  per  renderlo  fluido,  infieme 
ancora  un’oncia  di  aceto  forte,  una  mezz’oncia  dì 
olio  , e altrettanto  di  trementina  ; fi  fa  bollirei!  tut- 
to per  alcuni  momenti  a fuoco  lento  , dimenandolo 
continuamente  , e quando  fi  vuole  adoperarlo  fi  ri  j 
fcalda;  e infine,  perchè  Pioverne  non  fi  geli,  vi  $* 
incorpora  un  poco  d’olio  di  petrolio. 

Dell'  uccellare  a Tardar  a , o col  lacciuoli . 

Non  ìn  tutte  le  Tordare  ed  Otile  fi  udcelfz 
a vifchio  ; ma  ve  ns  ha  , dove  fi  rfdàéìh  co"  lac- 
ciuoli di  crine  , Quelle  però  vogliono  effer  tenu- 
te , e governate  diverfamente dall* anzidetto , doven- 
do effer  più  folte  d‘  alberi,  ed  avere  la  Siepe  , che 
le  circonda,  con  fraudi , e rami,  e il  pavimento  ver-  j 
de,  a differenza  di  quelle,  che  fi  rinettano,  e ripu- 
liscono dall*  erbe,  perchè  gli  accedi  non  vi  fi  attac- 
chino colle  paniuzze,  e tirando  , e dibattendoli  non 
fe  le  levino  d’ attorno,  e fen  fuggano.  Debbono  poi 
effer  folte  d*  alberi , e di  foglie,  perchè  gli  uccelli, 
che  quivi  calano  , credendoli  d’effere  come  in  una 
bofcaglia,  e in  luogo  di  ficurezza  , fen  vadano  quà 
e colà  favellando  finché  reftino  prefi  ne’  lacciuoli . 

I lacciuoli,  in  cui  reltano  prefi  gli  uccelli  fi  leva- 
no 


h o via  , e innanzi  di  nuovamente  difenderli  , £ d* 
Uopo  lavarli  con  un  ranno  leggiere  di  fapone  mezza- 
namente caldo,  pofeia  riducendogl  in  figura ■■  rotónda  5 
fi  mettono  fopra  una  tavola  ai Iv  ombra  , perchè  fi 
asciughino  • Intanto  ne' luoghi,  che  reftano  vuoti  3 fe 
ne  pongono  di  nuovi  , perchè  gli  uccelli  non  gli  ri- 
trovino sforniti,  e pofiano  réftar  prefi . 

I De'  chiocci  ^ ù fia  Richiami  per  uccellare  sì  a roc- 
colo come  a l'otdara . 

I 

Non  farà  quì  inopportuno  , e fuor  di  propofito  il 
| trattare  alquanto  particolarmente  degli  uccelli  che 
fi  rendono  ncceffarj  ne*  Roccoli  , e nelle  Tordare 
per  chiamare  ed  invitare  col  loro  canto  quelli  che 
padano,  e che  perciò  fi  addimandano  Chiocci , o Ri- 
chiami*  11  primo  luogo  tra  queftì  vien  dato  al  mer- 
lo , il  quale  col  fuo  canto  foave  » e col  luo  fifehio 
lungo  , e pefato  ncn  fòlamente  alletta  gli  uccel- 
li pafleggieri , che  vi  accorrono  intorno  fretrolofi  per 
la  credulità,  eh*  hanno  al  di  lui  fifebio,  maifteòrag- 
gifee  , accora  e foftiene  gli  altri  Richiami  , benché 
di  diverfa  fpezie , promovendo  ancora  in  effi  il  defi« 
dcrio,  e la  voglia  di  cantare. 

Dovendo  far  Scelta  di  tali  uccelli  per  fervirfene  » 
quello  ufo,  fa  d’Uopo  ingabbiare  di  quelli  , che  ha- 
r icone  neHe  noftre  pianure  , o nelle  ftofìre  colline  * 
detti  perciò  volgarmente  nofirani  , e non  di  quelli 
1 di  montagna , i quali  hanno  il  ìotÉpgq/a  alquanto  ce- 
| nericcio,  e tinto  di  un  giallo  ondeggiante  , che  giu- 

Igne  fino  airefiremità  del  ventre  , a differenza  degli 
altri,  che  fono  più  piccoli,  e minuti  di  corpo  , èd  Han^ 
no  il  becco  più  giallo,  le  punte  deli’ ali  più  nere, 
e le  g*mbe  e i piedi  più  gentili. 

Deefi  inoltre  avvertire  d’ingabbiare  de’più  giova- 
netti, j quali  fi  pigliano  nel  mefe  di  Settembre  > e 
che  non  hanno  per  anco  mutate  le  penne  ; mentre* 

G * que- 
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inerti  riefcono  buoni  cantatori,  fi  addimefticano  age- 
volmente c fanno  buona  riufcira  . Sarà  anche  beo  far. 
to  metterli,  l’autunno  ifteffo,  che  fi  pigliano,  nelle 
acceiliere,  perchè  fi  avvezzino  alle  (Irida  degli  uc- 
celli  $>  che  rettane  colti  nelle  infidie,  a fentire  gli 
sbuffi  del  finto  (parviere  ed  imparino  da*  vecchi  3 e fi 
accoftumisiino  al  parto . 

Dei  Tordo* 

Apprefifo  al  merlo  viene  il  Tordo  , il  qual  è q uà- 
fi  della  mede  (ima  indole  , e natura  , ed  ama  di 
abitare  e rtarfene  in  quegl' ifiertì  luoghi  , dove  abita 
quello.  Volendo  ingabbiare  uno  di  querti  uccelli  pe^ 
iervirfene  Tanno  vegnente  $ conviene  far  fcelta  di  un 
anafchio  i quantunque  non  fia  cosi  agevole  il  cono- 
feerie.  Pure  fu  dagl* intendenti  oflervato  , cheilma- 
fchio  ha  il  capo  più  grotto  , che  ha  fotto  alle  narici 
le  bafette  più  grandi  , ha  il  petto  più  fparfo  di  ne- 
fo  e con  macchie  più  fpette  , e di  più  che  il  colore 
fopra  la  fchiena  fi  rattomiglia  ad  un  color  terriccio 
ofcuro  i ed  ha  trammezzo  alle  cofice  due  linee  quali 
di  macchie  pendenti  uguali  , e la  gamba  gialliccia  ; 
laddove  la  femmina  è in  tutte  le  fue  parti  più  ce- 
nericcia , ha  il  ventre  più  bianco  » e con  rariffime 
macchie  . 

cafo  che  l’uccellatore  fi  trovi  privo  di  tali  uc- 
celli, è a doluta  niente  neceflario  che  fiappia  fuonaré 
Io  zifaio  per  arredare  i tordi,  e gli  altri  uccelli  • Per 
agevolare  pertanto  ai  dilettanti  di  uccellare  1*  jmi» 
nazione  dei  fuono  del  merlo  e del  tordo  metteremo 
qui  fiotto  un  efempiare  del  loro  canto  , quale  fu  e* 
'{porto  da  un  valente,  ed  efperto  uccellatore» 
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Canto  del  merlo  pofato 


Quod  qaodìocuri  , quiocoroquin  coroidi  gridi  , tU 
rotutioclori  , cuicoro , cuìcoro  qui  qui  quirì  , cueu~ 
ruchlere  , coruerocheocliri , ^k/o  > qusn- 

querocberì  , iddodo  dietim. 

Canto  del  T orde . 

Quìoquo  qutoqUò  , turluluit  , turluluit  , grìdot  , 
grìdot  y croqueo,  croqueo  , i<£  qtiod  , id  quod  todo- 
dait  , totodoit , tirot , riro# , f«/o , tuie.  Crei  , greti 
gjoch , .giocò , f/7//7i , ri/Zi/i . 

Dopo  quelli  due  priori  pali  gii  altri  uccelli  che  fi 
debbono  tener  ingabbiati  ne’ Roccoli  , e nelle  ottie 
perchè  fervano  di  richiamo  fono  i!  frofone  , il  frin- 
guello, o finca  noftrano , il  Fringuello,  a finca  mon- 
tano » >1  Calderine  , i!  Lucchetino  , il  verdolìfe  f 
fquagiàrAola , i!  Cerante,  e la  Piffera- 

del  Frofone, 

Il  Frofone  ec.  non  è per  altro  commendabile,  che 
per  uno  (irido,  il  quale  giova  molti  (lìmo  per  alletta- 
re , e lu  dogare  tanto  gli  uccelli  della  fu  a medefima 
fpezie , che  gli  altri.  E’  uccello  di  molta  forza  , ma 
di  poco  fpiriro  , e di  ninna  fcaitrezza  . Ama  molto 
di  ftarfene  in  compagnia  , e perciò  è bene  tenerne 
in  gabbia  più  d’  uno  infieme , 

del  Fringuello . 

I Fringuelli,  o pinchi  noflram  , che  fi  yogliono 
ingabbiare , haunoad  elle  re  di  quelli , che  fi  pigliano 
veri©  fa  fine  di  Settembre  ? Dopo  che  fi  fono  prefi 
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convieni  cenergPio  gabbia  alcuni  giorni  fintànco  che 
Il  fieno  afiuefatti  ai  parto  , e prima  di  accecarli  In- 
fogna nodi  ri  ì con  uova  minuzzate,  perchè  acquiftino 

vigore  , e forza  per  reggere  ai  patimento,  e al  fuo- 
co, quando  fi  accecano* 

Inoltre  è d*  uopo  avvertire  , quando  fi  pigliano  o 
coi  vifchio , o colle  reti  , di  fcegliere  quelli  che  fi 
dibattono,  e gridano,  e (Te  odo  quello  un  indizio , che 
fono  de' più  vivaci  ed  accorti,  e buoni  cantatori  » E* 
quella  uccello  della  grandezza  a un  di  pretto  della 
patterà,  con  becco  di  mezzana  grettezza  , e bianco* 
le  non  che  pende  nella  punta  un  poco  al  nere;  hai! 
capo  di  color  terriccio  , e vicino  al  becco  di  color 
azzurro  ; il  collo  tinto  come  di  ruggine;  e tutto  il 
ydlante  fino  alle  cofce  di  color  rotticcio  ; la  fchiena 
cerriccia  , e il  fopracodile  verde  e giallo  ; le  ale 
t erriece  , e fcrczi ate  di  nero,  e di  bianco,  e la  co- 
da piuttofto  nera  con  due  o tre  penne  diftinte  di  bian-* 
co*  La  femmina  è men  colorita  dei  mafehio,  e tira 
più  al  bianchiccio. 

Di  non  minor  giovamento  nelle  ucce lliere  è il 
Fringuello  montano  , perchè  negii  anni  in  cui  v’è 
gran  pattagio  di  tal  forra  di  uccelli  , fe  ne  pigliano 
in  gran  quantità,  quando  si  b«n  o di  buoni  richiami  , 
sion  effendo  nello  uccello  di  molta  accortezza  , e 
perciò  facile  a calare  nella  Tefa  , particolarmente 
allora  quando  ne  lente  (Iriderà  degli  altri. 

Fa  di  nielli  re  pertanto  averne  in  gabbia  da  tre 
In  quattro  di  vecchj,  perchè  al  $.  Martino,  eh’ è il 
tempo  de!  loro  paffaggio  , fi  potta  torto  preparare  lo 
zimbello,  o il  giuoco  con  quelli,  che  fi  prendono  in 
quelle  anno  , avvertendo  che  quello  fia  a lo  feoper- 
i*o,  ed  efpofio  alia  villa  de*  patteggi  eri  più  che  fia  pof- 
fsbile. 

Gioverà  ancora  a (laidi  ma  avere  una  gabbia  grande 
larga  un  piede  in  quadro,  ed  alta  fole  un  mezzo  pie- 
de * con  entrovi  da  quattordici  in  quindici  Fringuel- 
li 
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li  montani  mafchj  > avendo  effi  per  idinto  di  darft 
moIeftia.V  e beccarli  infra  loro  ; rubarfi  il  grano  fuori 
di  bocca,  il  che  vedendo  quelli , che  padano,  fcen- 
dono  colà  frettolofi  , credendo  di  ritrovarvi  buona 
padura . 

La  loro  grandezza  oìtrepalfa  di  poco  quella  di  un 
Fringuello  noflrana . Hanno  le  penne  di  varj  colori, 
il  becco  grolfo,  è giallo,  e nella  punta  di  color  ter- 
riccio ; il  capo  al  di  fopra  didinto  di  bianco , e nero, 
pendente  al  rolTo,  con  gola  bianchiccia  ; fchiena  rof* 
fìccia , e terrea,  il  fopracodile  bianco,  il  petto,  e il 
fottò  ale  giallognoli  , e le  ale  bianchicce  con  tinte 
nere.  La  femmina  è quali  limile  al  mafchio,  fe  non 
che  ha  tutti  i colori  piiLJanguidi  , e fmorti . 

Del  Calderina . 

Il  Calderino  è un  bellidìmo  uccello  , e lènon  fof- 
fe,  ch’egli  è molto  frequente  ne’nodri  paefi,  fareb» 
bp  tenuto  in  grandiffimo  pregio  ♦ Il  fuo  canto  pari- 
menti  è molto  dilettevole  , e con  elfo  invita  ed  at- 
trae anche  gli  uccelli  di  fpezie  diverfa  dalla  fua  , e 
perciò  giova  molto  averlo  ne’ Roccoli  , e nelle  Tor. 
dare  per  richiamo. 

Del  Luccberina . 

Anche  il  Luccherino  , benché  piccolo  uccelletto, 
è molto  giovevole  , imperocché  facendo  gli  uccelli 
della  fua  fpezie  ad  ogni  cinque  anni  un  copiofo  paf- 
faggio  , avviene  talvolta  di  prenderne  un  numero 
grande,  poiché  fono  uccelli  aliai  fempiici , e che  non 
hanno  ceffona  fcaltrezxa . 
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Bel  Ferdolìfe  ojfia  Squagiardo/a\  del  Cerati: o 
e della  P afferà  . 

Degli  aieri  tre  uccelli  , di  cui  ci  refta  a parlare 
come  richiami  , cioè  di  quello  , che  apprefio  di 
sioi  fi  denomina  Verdolife , o Squagiardola /dell' altro, 
che  chiamafi  Ceranto  , e della  Paffera  * il  primo  ha 
qualche  utilità  , avendo  uno  (Irido  , che  fomiglia  a 
quello  dell’Ortolano , il  fecondo  apporta  men  di  van- 
taggio s e piuttoflo  confonde  , e turba  gli  altri  effon- 
do molto  ardente  nel  fuo  canto,  col  quale  imita  qua* 
fi  il  battimento  e il  fuono  de!  tam  burro  , e il  terzo  , 
non  che  effere  vantaggiofo  fi  rende  neceffario  , ler- 
vendo  mirabilmente  per  trappolare  gli  uccelli  di  qua* 
lunque  fp^zie  , mentre  alletta  ed  affida  i Frofoni  , e 
i Fringuelli  * ed  ogni  forte  di  altri  eccelli  ; ed  in 
fatti  ne’ cefpugli  dove  fono  raccolte  molte  papere  » 
vi  fi  ©(fervano  Tempre  uniti  e frammifehiatì  degli  a’- 
tri  uccelli  di  ogni  fpezie  . Le  paffere  , che  devono 
fervir  di  richiamo,  o di  zimbello,  vogliono  effere  di 
quelle  , che  appreffo  di  noi  fi  chiamano  volgarmente 
Migli  arine  . 

Bell'  uccellare  colla  Lancìatoja . 

Quefia  maniera  di  uccellare  fi  ufa  in  tutte  le  cam- 
pagne, dove  vi  fono  pianure  grandi  , per  far  preda 
di  uccelli  terragnuoli;  come  fono,  Starne,  Coturni- 
ci, Quaglie,  Fagiani  , Allodole  , ed  altri  tali»  Ghia- 
mafii  uccellare  colla  lanciatoia  , perchè  vi  fi  adopra 
una  rete  , che  vien  lanciata  dal  Cacciatore  coll*  ab- 
ballare de!  manico,  a cui  fta  attaccata  , addofio  all* 
eccello  y che  fi  feopre  . Quella  rete  ha  una  maglia 
fimi  le  a quella  delle  Panciere  che  fi  ufano  per  pi» 
gliare  le  Allodole  , ed  è attaccata  a due  bastoncelli 
verdi  di  un  qualche  legqp  arrendevole,  groffi  quant’è 
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due  volte  il  dito  maggiore,  e lunghi  da  tre  in  quat- 
tro braccia.  Quelli  badonceiii  fono  fitti  nell’eflremi- 
rà  di  un  badene  lungo  due  braccia  e mezzo,  in  due 
buchi  poco  difeofti  l'uno  dall’altro  ; e rivediti  tutti 
all’ intorno  delia  rete  [ft  danno  la  forma  e la  figura 
di  un  mezzo  cerchio,  allargandola  nelle  teliate  dac- 
circa  a quattro  braccia  . L’  uccellatore  la  porta  in 
Tulle  fpalle  tenendola  pel  manico , e quando  fcuopre 
l'uccello  in  una  conveniente  ed  aggiudata  didanza 
la  cala,  e ve  ia  lancia  fopra  . La  detta  caccia  non 
fi  fa  in  ogni  flagione,  nè  ad  ogni  ora,  ma  nell’Au- 
tunno e nel  Verno , e in  tempo  di  notte , quando  la 
Luna  non  è fuori  . L'uccellatore  ha  pertanto  bifo- 
gno  in  quella  caccia  di  un  Frugnuolo  o di  una  lan* 
terna , e di  più  fuol  portare  legato  alla  cintura  , o 
al  ginocchio  un  di  que’ campanacci  , che  fi  ufa  met» 
te  re  al  collo  degli  animali  vaccini , affine  di  rafficu* 
rar  meglio  gli  uccelli. 

nell' uccellare  col  Frugnuolo)  ojfta  lanterna. 

Quella  caccia  fi  fa  intorno  alla  fine  dell’ Autunno, 
e ne!  Verno  per  pigliare  i jtordi , i merli,  i fringuel- 
li, ed  altri  tali  uccelli.  Pigliali  il  Frugnuolo,  offia 
Lanterna  , e fi  va  con  elio  nè  bofehetti  , nelle  Ra- 
gnaje,  e in  altri  luoghi  folti  e fpeffi  d’alberi,  ofier» 
vando  diligentemente,  fe  vi  fieno  in  effi  uccelli  ap« 
piattati . Se  la  macchia  è alta,  fi  folleva  il Frugnuo. 
lo  col  mezzo  di  un  bafione  , che  fi  mette  nel  mani- 
co » eh' è di  fiotto  . Agli  uccelli,  che  danno  in  alto 
fi  dà  colla  baledra,  e a quelli  , che  fono  fabbaflo  , 
colla  ramata.  Depriveremo  ambidue quedi arnefi , do. 
po  che  avremo  detto  che  cofa  fia  e come  fia  for- 
mato il  Frugnuolo, 
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Deferitone  del  Frugnuolo, 

E'  iì  Frugnuolo  un  lanternone  fatto  di  latta  fo- 
gnata , lungo  nella  fua  bafe  un  palmo  e mezzo  all* 
incirca;  e largo  nella  (ìeffa  bafe,  e nella  fua  imboc- 
catura un  palmo  o poco  piu,  ed  aito  d* altrettanto  , 
con  un  coperchio  lungo  due  palmi.  Quello  coperchio 
fla  a pendio  ne!  mezzo  di  elio  , e nella  parte  fupe« 
riore  ha  un  manico  , e dentro  un  foglio  di  ferro  * 
tre  dita  difeofio  dal  cominciare  di  elio  coperchio  per 
impedire,  che  la  fiamma  della  lucerna  non  infuochi, 
e ftrugga  la  latta,  Difotta  v’  è un  altro  manico  vuo- 
to per  mettervi  il  baffone  alPoccorrenza,  ficcome ab- 
biamo accennato;  e dentro  nel  piano,  in  un  cerchio 
parimenti  di  latta,  fi  mette  una  lucerna  di  terra  con 
mi  graffo  lucignolo. 

Deferitone  della  Balefira . 

La  Balefira  è un  arnefe  in  ferma  d’arco,  con  cui 
fi  tira  agli  uccelli  con  palle  di  terra  raffodata  . A 
quello  effetto  vuol  edere  di  un  arco  dolce  , e incaf- 
fata  in  guifa , che  nell'atto  dello  fpararfi  , nè  Par- 
co , nè  altro  ordigno  faccia  il  minimo  remore  , ac- 
ciocché , in  cafo  che  il  colpo  vada  fallito  , non  re- 
dando  per  elio  impaurito,  e meffo  in  fofpetto  l'uc- 
cello, fi  polla  replicare  la  botta. 

Della  liamata . 

La  Ramata  è una  Paletta  fatta  di  vinchi  larga  un 
palmo  , lunga  altrettanto  , con  un  manico  di  ere  in 
quattro  braccia , formata  così  perchè  fia  leggera  , e 
di  non  foverchio  pefo  ; e con  effa  fi  ftranuzzano  gli 
uccelli. 

Andando  attorno  per  i Bofchi  è d'uopo  avvertirà 

di 
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di  ricercar  quelli  , che  fono  difefi  da’ venti  , perché 
in  quelli  più  che  altrove  fi  ritroverà  copia  di  uccelli. 

'Dell’  uccellate  col  Bracco  a rete. 

E*  quella  una  delle  caccie  più  utili  , e dilettevoli , 
ma  infieme  ancora  una  delle  più  faticofe  , dovendoli 
correr  molto  paefe,  e llrafcinarfi  dietro  la  rete.  Due 
cofe  fono  necelfarie  in  quella  caccia  . Il  cane  , e le 
Reti.  Il  cane  da  alcuni  lì  addomanda  Bracco  da  re- 
te , e da  altri  Cane  da  fermo,  perchè  rifeontrandofi 
negli  uccelli  , fi  ferma  e fi  amila  egli  medefimo  , e 
fa  ad  un  tempo  arredare  anche  quelli  • La  fua  quali- 
tà è di  andar  in  cerca,  e trovare  gli  uccelli:  ma  è 
d'uopo  avvertire  d>-non  metterlo  mai  in  caccia  , fe 
non  dopo  che  il  fole  avrà  afeiugata  la  guazza,  per- 
chè altrimenti  perde  l’odorato,  e fi  fa  ma  e e fi  of- 
fende ne' piedi.  Inoltre  bilogna  aver  cura  di  cominciar 
ia  caccia  lotto  vento,  affinchè  il  Cane  fenta  l’odor* 
del  felvaggiume. 

La  rete , che  in  quella  caccia  fi  adopera  , fi  chia- 
ma da  alcuni  Erpatojo,  e da  altri  lìrafcicoi  E’  lun- 
ga da  fette  in  otto  braccia  , e quafi  altrettanto  lar- 
ga. Vien  tirata  da  due  uomini,  i quali  tengono  con 
una  mano  la  corda  maeltra  di  ella  rete,  e coll’altra 
foftengono  il  rimanente  . Come  il  Cane  ha  fermato  * 
abbandonando  la  rete  dalla  mano  , con  cui  la  fo- 
ftenevàno  , e tenendo  ben  tirata  la  corda  maeftra  » 
vanno  unitamente  con  prontezza  alla  volta  del  Cane, 
e ricoprono  lui,  e infieme  ancora  «li  uccelli.  Si  pi- 
gliano in  quella  caccia  Quaglie  , Pernici  , Starne  » 
Fagiani,  ed  altri  uccelli  di  fimil  fatta  a che  fogliono 
ftstfene  infra  le  doppie  . 
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Deli'  uccellare  a civetta . 


Anche  [‘uccellare  a civetta  per  pigliare  gli  uccel- 
li, che  fi  addimandano  gentili  , reca  molto  diletto  * 
e piacere.  Siccome  quella  uccello  è brutto,  e defor- 
me, e di  rado  veduto  dagli  altri,  così,  éome  Io  veg 
gono,  ne  prendono  maraviglia,  e vi  accorrono  intor** 
defiderofi  di  guardarlo  , e di  giuocar  feco  lui  - 
Vóleodo  pertanto  fervidi  per  uccellare  della  civetta, 
bifogna  procurare  di  averne  una  di  nido  , la  quale 
penda  nel  color  delle  penne  ai  bianco  , o bigio,  che 
farà  femmina  e però  più  docile,  e piacevole;  impe- 
rocché il  mafehio,  eh’ è più  nero  affai  , di  rado  rie* 
Ice,  eifend’oftinato  nell’andare  fu  e giù  della  fer- 
ietea, o fcannello  , che  volgarmente  appretto  di  noi 
fi  chiama  cvoziofa  . Quando  s’è  prefa  , conviene 
aver  cura  di  nodrirla  , ed  allevarla  bene  , dandole 
per  cibo  de*  pafferotti  novelli,  de’ rondinotti  , e tali 
altri  uccelli  di  nido  , ettendo  quetti  di  buona  carnea 
Cosne  farà  cresciuta  , ed  avrà  fatto  le  penne  , met> 
teraflì  fopra  uno  fcannello  alto  un  braccio  , e un 
palmo,  ricoperto  di  un  panno  rotto  ? e fi  avvezzerà 
a [altare  fu  e giù* 

Giunta  la  Ragione  di  uccellare  , che  farà  dopo  fa 
metà  di  A godo  , bifogna  apprettare  da  otto  io  dieci 
bacchettoni  coperti  di  vifchio  alquanto  duro  , affin- 
chè il  Sole  non  lo  ttrugga  , e faccia  colare  , ed  al- 
trettante canne  , da  ripcrveli  dentro  per  preferirli 
e dal  foverchio  calore,  e dalla  rugiada.  Ciò  fatto  , 
il  va  dove  vi  fono  fiepi>  e macchie  . Si  cavano  fuo* 
ri  i bacchettoni  impaniati  dalle  canne  e fi  piantana 
e diftendono  nelle  fiepi  fecondo,  che  richiede  il  fi to, 
e Toccafione,  avvertendo,  che  in  fui  principio  della 
Ragione  3 quando  fi  uccella  a Bcccafichi  , e a Codi- 
rotti  , i Bacchettoni  vogliono  etter  piantati  piuttotto 
ritti  5 e perpendicolari,  affinchè  gli  uccelli  volandovi 


fopra  vi  fi  attacchino  bene,  e refiino  prefi;  e quan- 
do poi  la  ftagione  è avanzata»  e vengono  i Pettirof* 
fi,  e le  morette » offiaCapineri,  allora  fi  hanno  a di- 
fendere in  fuori  della  fiepe,  e piu  inclinati  di  prima» 
•(Tendo  quelli  uccelli  men  avveduti  , e fcaltri . • 

Accomodati  ;e  difpolti  i Baciar  toni  , e colloèa^ 
ta  la  civetta  in  fico*  òh’effer  pofia  Veduta  dagli  uc- 
celli, I*  uccellatore  fi  tira  in  diparte  [,  e la  fa  con 
uno  (pago  fcendere,  e falire  follo  fcannello  , fecon- 
do che  occorre  , imitando  anche  talvolta  il  luo  (Iri- 
do col  recarfi  la  mano  alla  bocca  , e facendo  gri- 
dare un  Fettirofio  ftringendogli  Tale  , affinchè  gii 
uccelli,  che  fono  Colà  intorno,  fen  volino  più  faci I» 
mente  alla  cefa  . 

Alla  metà  dello  fcannello,  offia  crozzola  fi  ufa di 
mettere  una  gabbia  rotonda  dì  fi!  di  ferro  con  en- 
trovi  uno  o due  richiami  è 


Beli  uccellare  a gufo  * 

Non  diffimile  dallVuccellare  a civetta  , è l'uccéf- 
Jare  a gufo,  detto  altrimenti  barbagiani  , fe nonché^ 
nella  prima  maniera  fi  pigliano  uccelletti  delicati  % 
e gentili,  e in  quella  feconda  uccelli  groffi  e di  po- 
co o niun  pregio,  come  fonoNìbbj  , Aftori , Corvi  » 
ed  altri  di  fimi!  fatta  ; i quali  veduta  fa  fua  ftrana 
figura  , e i moftruofi  gefti , che  va  facendo  , gli  vo» 
[ano  d’intorno  in  truppa  per  afialirlo  , e fpa  ventarlo, 
mentr*  egli  punto  non  impaurito  fi  mette  coraggio- 
faraente  con  loro  a giofirare,  falcando  ora  in  terra» 
ora  fopra  lo  fcannello  con  atti  deformiffimi,  e fcon~ 
d,  fintantoché  quelli  fianchi  alia  fine,  ed  affaticati  fi 
vanno  a mettere  fopra  i bacchettoni  impaniati,  e vo- 
lendo pòi  volare , e non  potendo  » fen  cadono  a terra 
gridando)  e fchiamazzando. 
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Dè  alcune  maniere  particolari  di  uccellare  » e tri. 
prima  delle  caccia  dell 1 Ufignuolo  . 

Dopo  aver  generalmente  parlato  delle  diverfemso 
niere  di  uccellare  * patteremo  adetto  a trattare  del 
modo  di  prendere  alcune  forca  di  uccelli  in  partico- 
lare , incominciando  dall  Ufignuolo  , uccello  tanto  ri- 
cercato, e pregiato  per  la  foaviià  9 e dolcezza  del 
fuo  canto  - 

Non  v'ha  cofa  più  agevole  quanto  il  pigliare  gli 
ufiìgnuoli  ; l’avidità,  e I*  ingordigia  , che  hanno  per  i 
verraicciuoli , che  nafcono  nella  farina  , detti  coma»  1 
nemente  tarme gJi  attrae,  ed  adefca  s\  forte  , che 
fi  avventano  ad  tffi  con  fomnu  iconfideratezza  di 
maniera  che  fi  può  con  quello  mezzo  pigliar  quel» 
li,  che  più  fi  vogliono,  e eh' hanno  una  più  bei  la  vo- 
ce. Quefti  uccelli  hanno  la  proprietà  di  non  tollerare 
micino  a fe  alcun  altro  uccello  della  propria  fpczie  ; 
$*  impsdronifeono , e mettonfi,  per  cesi  dire,  al  poi. 
fetto  dì  uno  fpazio  di  terreno  baftevole  a fommini- 
ftrar  loro  di  che  ciba r fi  , e nedrirfi  , ed  attaccano  zuf- 
fa , e combattono  centra  quelli,  che  voieffero  veni- 
re a ftabillrfi  , c foggiornare  nel  fratto  di  ter- 
reno da  loro  prima  occupato.  Quindi  è y che  quan^. 
do  ve  n’ha  molti  in  un  medefimo  bo/co,  fono  ferrr- 
pre  attai  difeofii  fono  dall’altro  . Udendogli  canta-» 
re  , fi  delibera  e ftabfifce  di  pigliar  quella  , ch’ha 
un  più  bel  canto  ; nè  fi  reca  verun  pregiudizio  alla 
moltiplicazione  della  fpezie  pigliando  rnaìcbi , perchè 
cflendovi  Tempre  piu  rmfchj9  che  femmine,  la  vedo- 
va ritrova  prontamente  un  novello  amante, 

I!  giorno  innanzi  che  fi  vuoi  prendere  l' ufignuolo*, 
fi  adefca  , conficcando  in  terra  in  vicinanza  del  luo- 
go,  ch’egli  frequenta  , un  baftonceilo  , in  cima  del 
quale  fi  attaccano  con  uno  fpillo  due  tarme:  Pud- 
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gnuolo  tratto  ed  invitato  da  quello  adelcamento  ri- 
tornerà il  giorno  appreffo  nel  medefimo  fito. 

L’ora  piu  favorevole  , ed  opportuna  per  prenderlo 
fi  è dal  levare  del  Sole  fino  a quattr’ore  dòpo  all* 
incirca i perchè  quello  uccello,  non  avendo  la  notte 
mangiato , cerca  la  mattina  i vermicelli  , le  formi- 
che  , le  loro  uova  , ovvero  altri  infetti  . Si  tende 
pertanto  un  trabocchetto  , ai  quale  fi  attacca  una 
tarma  ; a cui  venendo  l'uccello  per  dare  del  becco, 
allenta,  e fa  cadere  il  trabocchetto,  e fi  trova prefo 
in  una  rete»  Si  cava  fuori,  e fi  mette  dentro  ad  un 
Tacchetto  di  zendado  , che  fi  apre,  e fi  chiude  d’am- 
bi i capi  con  de’ cordoni,  e a quello  modo  non  gli  fi 
rompono  le  penne , nè  fi  corre  rifchio  di  ferirlo  , e 
di  fargli  alcuna  offe  fa . 

Prendon.fi  ancora  gli  U (ignudi , quand’ban  perduta 
la  voce  nell’Autunno,  colla  Civetta,  in  fulle  bac- 
chette impaniate. 

"Del  governo  dell'  tfjignuolo  dopo  che  s'  è prefo  i 

‘Tratto  fuori  del  lacchetto  fi  mette  in  una  gabbia  cofirui- 
tadi  tavole  da  tre  lati  e guernita  di  (lecconi  di  legno 
o di  ferro  davanti  , i.  quali  fi  coprono  di  una  rafcia 
verde,  affinchè  l'uccello  non  fi  ipaurifca  vedendole 
perfone , e fi  mette  la  gabbia  ad  una  finefira  efpofta 
al  Levante.  Nella  gabbia  fi  mettono  due  vafellini  , 
l’uno  con  entrovi  dell’acqua  , e T altro  ripieno  di 
una  palla,  di  cui  efporremo  trappoco  la compofizione, 
con  fopravi  alcuni  vermicelli  * Come  l’ufignuoio  ve- 
de quelli  vermi,  di  cui  è ghiottiffimo  , fi  dimentica 
della  fua  fchiavità,  e fi  mette  a mangiare.  Per  noa 
impaurirlo  , le  gli  gettano  de’ nuovi  vermi  nel  fuo 
vafellino  col  mezzo  di  un  imbuto  , che  fi  dee  a tal 
fine  collocare  fuori  della  gabbia  • L’uccello  in  que- 
Ila  maniera  tranquillo  canta  in  capo  ad  alcuni  gior- 
ni > fi  lafcia  falla  finefira  fino  a’  *o.  di  Giugno  all* 

in- 
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shcirca,  eh*  è il  tempo,  in  cui  finifee  di  cantarci  ed 
allora  fi  porta  dentro  in  cafa  « Si  lafcia  ancora  co- 
perto per  quindici  giorni  ; ma  fi  feopre  appoco  ap- 
poco per  avvezzarlo  a veder  la  gente  fenza  fpaurirfi* 
Si  mette  pofeia  in  un’ a 'tra  gabbia  tramezzo  alle  fi- 
ne lì  re  , e fi  appiacevolifce  , e addi  medica  in  guifa  9 
che  viene  a pigliare  i vermicelli  dalla  mano  . Non 
bifogna  tuttavìa  dar  troppi  vermicelli  agli  ufignuoli* 
imperocché  quello  cibo  dato  loro  foverchiamente  gli 
fa  dimagrare  « Per  tenergli  puliti  e mondi  neila  loro 
gabbia , fi  può  mettere  fulla  tavola  abballò  del  mit- 
ico lecco  • 

Ùel  modo  dì  eccitare  gli  VjìgnuoU 
al  canto * 

E’  colà  ftrana  e Angolare  , che  I3  ufignuolo  , cha 
dal  mefe  di  maggio  canta  con  tanta  melodia  fino  a’ 
20.  di  Giugno  , allora  fi  condanni  ad  un  oftinato  fi* 
lenzio  infino  a tanto  che  la  feguente  primavera  ven- 
ga ad  eccitarlo  a ricominciare  la  foave  fua  melodia. 
Gli  amatori  del  fuo  canto  * [rammaricati  di  non  più 
udirlo  hanno  cercato  molti  mezzi  per  indurlo  a can- 
tare , cd  hanno  ottenuto  il  lorolintento  . 

Hannro  a tal  effetto  penfato  d* ingannarlo  rinferran* 
dolo  per  molti  mefi  in  uno  luogo  ofeuro,  e prefen- 
tandogli  di  poi  una  falfa  primavera  nel  mezzo  del 
Verno. 

Per  procurarfi  il  piacere  di  udir  cantare  per  tu t* 
to  il  corfo  delPanno  gliufignuoli,  fa  di  meftiere  pren- 
dere nel  mefe  di  Dicembre  un  mafchfo  vecchio , cha 
fi  chiude  in  una  gabbia  colìruita  in  modo,  che  fi  pof- 
fa  renderla  di  giorno  in  giorno  più  ofeura  , chiuden- 
do grado  a grado  le  aperture  del /a  gabbia  a fegno 
di  non  lafciarvi  penetrare  il  minimo  raggio  di  luce. 
Si  tiene  1*  uccello  in  quella  profonda  ofeuricà  per 
coni  i mefi  di  Dicembre  % Gcnnajo,  Febbraio,  Mar-t 
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so,  Aprile,  e Maggio;  e alla  fine  di  quell/  mefe* 
fe  gli  dà  di  nuovo  appoco  appoco  del  urne  . 

Quando  Pufignuolo  è all’aperto  comincia  a can« 
tare  in  Giugno  in  tempo  che  gli  altri  lafciano  di 
cantare  . In  quello  iftefio  mele  di  Giugno  fi  deve 
rinarrarne  un  altro  grado  a grado  nella  medefima 
ofcurirà  , e lafciarvelo  fino  al  mele  di  Novembre  ; 
allora  ridonandogli  la  luce  in  luogo  temperato  , ri* 
| mfce  per  lui  la  primavera  , e fi  mette  a cantare  * 
A quello  modo  fi  può  con  due  ufignuoli  procurarli 
per  turto  fanno  il  canto  di  quello  leggiadro  e va* 
go  uccello,  fiifogna  avvertire  di  collocar  le  gabbie  , 
in  cui  fono  quelli  due  ufignuoli  , io  tanta  dillanza 
i’una  dall'altra  , che  quello  , eh’ è al  bujo  , non 
©da  cantar  l’altro. 

Alcuni  per  ottenere  dagli  ufignuoli  un  canto  qua* 
fi  continuo  , gli  accecano  . Mettono  dapprima  P ufi- 
gnuolo  in  una  gabbia,  dove  Pavvezsano gradatamene 
te  alla  più  profonda  ofcurirà,  in  guifa  che  arrivi  a 
ritrovar  facilmente  nel  bujo  i vafellini , dov’èiafua 
bevanda,  e il  fuo  cibo  . Indi  fi  piglia  una  canna  di 
pipa  , che  fi  fa  infuocare  , e fi  avvicina  all5 occhio 
deii’ufignuolo  a grado  che  l’uccello,  fia  coftretto  a 
chiudere  gli  occhi  ,*  e come  fi  vede  fgorgarne  alcu- 
ne lagrime  , fubico  fi  accolla  Peftremità  della  pipa 
un  poco  più  dapprefio.  Quarte  lagrime  fono  una  fpe~ 
zie  di  vifcofità  , che  il  caler  della  pipa  immediata- 
mente difecca  , e che  diventano  una  fpezie  di  col- 
la , la  quale  tiene  gli  occhi  delfucceilochiufi , Que- 
lla operazione  fatta  delicatamente  non  altera  pun- 
to P organo  della  villa  dell’  uccello  ; ma  gli  chiù, 
de  foltanto  le  palpebre  , e fi  può  reftituirgli  la  vi. 

; fta  aprendole  leggermente  colla  punta  di  un  tempe- 
rino. Tutte  P altre  fpezie  di  uccelli  cantatori  , fo~ 
pra  i quali  fi  fa  quella  operazione,  effondo  concen- 
trati per  cagione  di  erta  in  fe  medefimi,  cantano  af, 
fai  più  che  naturalmente  non  fanno  , 
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Del  far  nidificare  % e covare  gli  Ufignuoli . 

Si  può  ufando  diligenza  ed  attenzione  giugnerea 
far  covare  degli  ufignuoli  , e procurarli  il  piacere  di 
vedere  la  lor  famiglinola  . Intorno  alla  fine  della  Pri- 
mavera > in  tempo  deli’ ultima  covata  degli  ufignuo- 
li , fi  o (ferva  un  luogo  , dove  vi  fia  un  nido  di  ufi- 
gnuolo  , e vi  fi  tendono  allato  due  reti  inefeate  con 
delle  tarme  * Con  quello  mezzo  fi  prendono  facil- 
mente il  padre  , e la  madre  , Si  chiudono  in  una 
gabbia  oleura  infieme  coi  loro  nido  , e fi  da  loro  a 
mangiar  delle  tarme  dentro  a de*  vafellioi , ed  inol- 
tre una  palla  comporta  di  briccio/i  di  pane  , di  le- 
menza  di  canapa  macinata  , e di  cuore  di  montone 
minuzzato;  l’amore  di  quelli  uccelli  per  i loro  par- 
ti fa  che  fi  dimentichino  della  loro  febiavitu  ; gli 
nutrono,  gli  allevano,  ed  infegnano  loro  a cantare* 

Come  hanno  allevato  la  loro  famiglinola  , fijepa- 
rano  . Alla  vegnente  primavera  fono  piu  addimefii- 
cati  ; fi  mettono  allora  in  una  gabbia  grande  > e fi 
getta  loro  del  mufeo  , della  borra  , e delle  foglie 
di  quercia  fecche  per  cortruire  il  loro  nido.  Si  può 
anche  mettergTin  libertà  nel  tempo  eh* hanno  de* fi- 
gliuolini  ; il  mafehio  ufeirà  fuori  nel  Giardino  , an- 
drà ^ cercare  de’  vermicelli  % degl'  infetti , e verrà  a 
recargli  nella  gabbia.  L’affetto,  che  portano  aMoro 
figliuoli  , è sì  grande,  che  non  fi  ha  a temere,  che 
per  tutto  quello  tempo  gli  abbandonino  , e cerchi- 
no di  riavere  la  lor  libertà  . li  mafehio  reitera  la 
notte  nel  giardino;  ma  come  prima  aggiornerà , fen 
tornerà  a recare  i vermìcciuoli , e gli  altri  inietti, 
die  avrà  preio . 

’ Sq  fi  ha  Scoperto  un  nido  di  ufignuoli  giovani  , e 
non  fi  polla  avere  il  padre,  e la  madre,  fi  può  al- 
levarli come  gli  altri  uccelli  col  fufcello  » dando 

loro  a mangiar  fidamente  ad  ogni  ora  , e quattro 
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beccate  folo  per  volta  . Se  fi  ha  un  ufignuollo  vec- 
chio addimefticato  , fi  può  affidare  a lui  quella  cu- 
ra : a tal  effetto  bifogna  lafciar  gridare  alcun  poco* 
piccini  innanzi  di  dar  loro  a mangiare*  emettergli 
full’entrata  del/a  gabbia  deli* ufignuolo  , la  quale  fi 
lafcierà  aperta  giorno  e notte  : i!  grido  lo  farà  an- 
dare alla  loro  volta*  piglierà  della  palla  nel  fuc bec- 
co , e come  ne  avrà  dato  loro  una  volta  * fi  addof- 
ferà  la  cura  di  nodrirli*  e d*  infegnar  loro  a canta- 
j re.  E*  bene  offervare*  che  * giovani  ufignuoli  alle- 
vati in  cafa  fenza  condurgli  alla  campagna  ad  udir 
cantare  degli  altri  ufignuoli,  non  riufcirannoche  cat* 

| rivi  cantatori , 

Come  infegni  a cantare  agli  ufignuoli. 

Quando  fi  vuol  infognate  a da’  giovani  ufignuoli 
a cantar  delle  ariette  * conviene  * toflo  che  cornine 
ciano  a cantar  da  fe  foli*  fepararli  dagli  altri , met- 
terga  in  una  gabbia*  che  fi  copre  di  una rafcia ver- 
de* e la  mattina*  il  dopo  pranzo*  e la  fera  fucilar 
loro  da  otto  in  dieci  volte  dì  Seguito  1*  aria  * che 
li  vucl  loro  infognate * ma  non  la  canteranno  fienosi 
dopo  la  muta,  e nella  vegnente  primavera , Lo  ftef- 
fo  è de* fringuelli  marini  * i quali  imparano  beai  fil- 
mo a cantare  dell4  arie  * sì  i mafchj  coma  Je  fem- 
mine . Uno  degli  uccelli*  che  impara  meglio , che 
qualunque  altro  * le  arie*  che  fe  gli  fucilano  , è P 
allodola  cappelluta  * la  quale  le  ripete  ottimamente 
in  capo  ad  un  mele  * 

Dicefi*  cheli  fon  veduti  degli  ufigéuoli,  che  avea- 
no  apprefo  a parlare;  il  fatto  è molto  credibile  * itth 
perocché  veggonfi  delle  Gazze,  offia  Piche  comuni* 
de'papagajli  * e degli  fhtni*  che  parlano  . Veggonfi 
ancora  de?  tordi*  de  calderugi*  de*  fanelli,  dèlie  paf-* 
fere  * e de*  pettiraffì  * che  >o  fanno  . 

Gli  ufignuoli  fono  una  delle  maggiori  amenità  de* 

Da  giar- 


si  t>  c c 

giardini  dove  foggiornano  , rendendogli  dilettevoli  , 
e deJiciofi  colla  Soavità  e melodia  del  canto  loro 
nelle  fere  della,  primavera  ; e però  non  v*ha  alcu- 
no , che  non  fa  defiderofo  e vago  di  apprendere  i! 
Segreto  d’introdurre  d£gli  ufignuoli  ne’ giardini , do- 
ve non  ve  ne  fono.  Bifogna  a tal  effetto  difeoprire 
nel  mele  di  Maggio  un  nido  di  ufignuoli  della  pri- 
ma covata  ; fe  in  e fio  vi  fono  folta  nto  le  uova  , è 
d’uopo  attendere  , che  fieno  nate  , e che  i piccini 
abbiano  otto  giorni*  allora  fi  tendono  delle  reti  , e 
fi  prendono  agevolmente  nello  fieffo  giorno  il  padre* 
e la  madre  j tori  quelle  processioni , ed  avverten- 
te s delle  quali  abbiam  qui  addietro  fatta  parola,  c 
fi  mettono  Separatamente  in  una  gabbia  ofeura  ; do- 
po  fi  leva  via  il  nido  Senza  punto  toccare  i picei* 
ni  • S'è  (opra  un’ arbofcello,  fi  caglia,  e fi  porta 
via  col  nido  fbpra  , avvertendo  di  coprire  i piccini 
con  un  poco  di  cotóne  , affinché  non  patifeano  di 
freddo:  fi  trafporta  ,e  fi  colloca  1’ arboscello  a un 
dipreffo  alla  medefima  altezza,  e volto  a quella  me- 
deftma  parte,  a cui  era,  nel  luogo  , donde  $5è  le- 
vato: fi  mettono  pofeia  , vicìniffimo  al  lido,  ma  da 
due  lati  oppofìi  , le  due  gabbie  , dove  fono  il  ma- 
fchio,  e la  femmina:  fi  afpetta  il  momento,  in  cui 
i piccini  de!  nido  , infìigari  dalla  fame  , gridano  , e 
chiedono  V imbeccata  ; apre  fi  lodo  allora  col  mezzo, 
di  una  funicella,  che  corrifponde  ai  luogo  , dove  fi 
Ila  n a (coffa  la  pedona  . la  porta  della  femmina  , que- 
ffa  fe  n'efce,  ode  le  grida  de’ Suoi  figliuolini  , e fi 
ferma  a confiderare  il  luogo:  fi  mette  in  libertà  pa- 
rimenti il  mafehio  ; sì  Fune  che  l'altro,  moffì  ed 
incitaci  dal  naturale  inffinto,  fen  corrono  a loro  fi- 
gliuolini, c recano  toffo  loro  rimbeccata  . La  pie- 
dola  famiglinola  crefce  , s’alleva  , fi  accoftuma  al 
luogo,  dov’è  nata  , e fe  il  giardino  è fpaziofo  , e 
vailo,  ferma  quivi  il  fuo  Soggiorno,  e popola  i bo- 
fchetti  . Quefti  uccelli  'allevati  in  tal  guifa  vengono 
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ogni  primavera  ad  abitare  il  medefimo  luogo  , e & 
far  in  erto  udire  la  fcavità  e la  dolcezza  del  can^ 
Co  loro . 

Del  imdo  di  àìfììngmn  gli  uftgnuolì  ma/chi 
dalle  femmine* 

Come  fi  ha  prefo  un  u (ignudo  , è impedìbile  co- 
nofcere  alla  femptìce  veduta  , fe  abbiati  prefo  un 
rmfchio  i o una  femmina.  Il  canto  gli  fa  di  Ieggie« 
ffi  éonofeere  ? e diftieguere  ; ma  conviene  afpettare 
alcun  tempo.  L*  Autor  Francese  del  Trattato  del  f 
ufignuoio  dice  di  aver  fatta  un’  ofiervarione  , col 
mezzo  della  quale  fi  può  ficanfar  quello  indugio  » 
e quella  dilazione  . Bifogna  , die* eg?i>  efa minar  l’ano 
dell'uccello;  le  forma  un  tubercolo  , odia  una  emi- 
nenza di  due  linee  perlomeno  fopra  il  livello  della 
pelle  , fi  può  tener  per  certo  e ficuro , ch’egli  è un 
nufchio  j fe  per  contrario  I*  ano  non  forma  verun 
tubercolo?  è cereamente  una  femmina  • 

Delle  malattie  digli  ujìgnuoli  % 
e de'  lóro  rimedi) . 

Quando  fi  ha  degli  ufignuoìi  addimeilioiti*  che  di- 
lettano col  loro,  canto  , fi  fente  rammarico  e dolo- 
re delle  malattie 5 che  loro  fopravvengono,  e fi  pro- 
cura di  recarvi  rimedio?  tanto  più  volentieri  ? quan* 
to  ch’elle  provengono  ii  più  delle  volte  dal!9  aver 
tolto  loro  la  libertà  per  procurarli  il  piacere  di  pof« 
federii  . Quelli  uccelli  vetigon  talvolta  colti  ed  af- 
fatici dalla  gotta?  cagionata  d’ordinario  dal  dar  lo- 
ro a mangiar  di  foverchio  , ovvero  dal  lafciarfi  nel- 
la gabbia  fenza  mufeo  , e fenza  fabbia  fina  J vanno 
ancora  foggetti  a quella  malattia  allora  quando  fi 
iafeiano  efpofti  ad  un  qualche  vento  acuto  e freddo. 
Talvolta  vengono  loro  fui  groppone  degli  abfceffì  % 
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dove  fi  genera  delia  marcia,  la  quale  quivi  foggior- 
nando  gii  fa  languire.  Quella  malattia  nafce  in  lo- 
ro fovente  » per  aver  tra fcurato  nel  mele  di  Mar- 
zo di  dar  loro  a mangiare  alcuni  ragni  * cibo  * che 
cien  loro  luogo  di  purgante  - Ì1  fola  rimedio  per 
quelli  abicetTi  fi  è i* aprirli  * far  ufcir  fuori  la  mar» 
eia,  e dare  alTufignuoio  de’eentopiedi  * de’ ragni  » 
e alcune  tarme  . 

Gli  ufigtuioli  , non  meno  che  alcuni  altri  uccel- 
letti, come  il  calderugio  ecc.  vanno  foggetti  al  mal 
caduco;  cadono  difiefi  nella  loro  gabbia,  colle  è ani- 
pe  all’ aria,  gli  occhi  travolti,  e (e  non  pergaft  lo- 
ro un  pronto  , e follecito  forcarlo  ,fen  muojono  . il 
più  ficuro  rimedio  fi  è pigliar  1‘  uccello  , tagliarli 
gii  fperoni  di  dietro  in  modo  che  n’  efea  un  poco 
di  fangue  e pofeia  lavargli  le  zampe  con  vino  bian- 
co . D'ordinario  quello  piccolo  falaffo  calma  V ac^ 
cello.  Se  gli  fanno  in  appreso  ingojare  alcune  goc- 
ce di  vin  bianco,  e con  quello  governi  piglia  appo- 
co appoco  nuove  forze  , e poche  ore  dipoi  vedefì 
intieramente  reftituito  nella  primiera  Ina  faoita. 

Del  fare  la  pafta  per  gli  ufignuolì . 

Per  le  offervazioni  fatte  fopra  le  fpezie  di  ali- 
'menti  , di  cui  fi  nutre  1*  ufignuolct  , quando  gode 
delia  iua  libertà  ne’  bofehi  3 s' è ccnofciuto  , ch’è 
carnivoro;  li  non  fi  nutre  alla  campagna  , che  di 
uova,  di  ninfe,  di  formiche,  di  ragni , di  fcolopen- 
dre  , di  rnolch^:  , e di  diverfe  fpezie  di  Vermi'  . Si 
ha  pertanto  compofia  una  palla  , eh'  è per  efio  un 
eccellente  nutrimento  , e nella  quale  fi  fa  entrar 
della  carne. 

Pigliali  due  libbre  ci  carne  di  cefcìa  di  bue  , fi 
rinetta  sfattamente  da.  tutte  le  pellicine  , graffi  , e 
fileti  ; fi  trita  quanto  più  minatamente  fi  può  , e fi 
riduce  pefUndo/a  in  un  in  una  fpezie  di 
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polpa;  da  un’altra  parte  fi  polverizza  una  mezza  lib- 
bra di  pifelli  , altrettanto  di  miglio  » e di  feme  di 
papavero  } fi  polverizza  ancora  più  fino  che  fia  pof- 
Àbile  una  mezza  libra  di  mandorle  dolci  , da  cui  s’è 
tolta  via  innanzi  la  buccia  ; fi  rompono  pofcia  dodi- 
ci  uova  , delle  quali  piglianfi  (diamente  i morii  , 
che  fi  mettono  in  un  piatto  ; fi  dibattono  ben  bene 
con  una  libbra  di  miele  bianca  , e un  groflo  di  zaf- 
ferano in  polvere  ; e quando  quelli  tre  ingredienti 
fono  bene  infieme  mefcolati , vi  s’incorporanodima- 
no  in  mano  la  carne  , le  mandorle  dolci  , e le  fari» 
ne  ; e fe  ce  forma  una  fpezie  di  papa  * che  fi  f* 
cuocere  in  un  vafo  dì  terra  , che  fi  unge  innanzi 
con  un  poco  di  burro  , perchè  non  vi  fi  attacchi  . 
Si  fa  cuocere  quella  palla  fino  alla  confidenza  di  bi- 
fcottino  , e com’ è cotta  bene  > fi -conferva  ottima- 
mente in  una  fcatoia  di  latta  > che  fi  tiene  in  luo- 
go afciutto  . Quella  palla  può  eonfervarfi  fei  meli  , 
e quella  quantità  può  ballare  per  alimentare  1*  ufi- 
gnuolo  un  mefe.  Nella  llagione  che  cantano,  è be- 
ne mefcolare  nella  loro  palla  dei  cuore  di  montone 
tritato,  e dar  loro  alcune  tarme. 

Alcuni  fanno  quella  palla  diverfamente  , e met- 
tendo alcuni  degl’ingredienti  qui  innanzi  indicati  , 
come  Jono  fa  carne  di  cofcìa  di  bue  , e la  farina  di 
feme  di  papavero  , e fervendoli  per  incorporarla  di 
burro  frefco . 

De’  Vafferi  Canari  , detti  volgarmente 
Canarini . 

Il  Paflfero  Canario  è certamente  dopo  1’  ulignuolo 
l'uccello  eh’  ha  maggior  dolcezza  , e melodia  nel 
fuo  patto  , che  qualfivoglia  altro  ; apprende  con  fa- 
cilità dell’ ariette  muficali , e '(fi  addimeflica  fenza 
fatica. 

Quelli  uccelli,  originari  dell’ifole  Canarie  » fono 
' D 4 dive- 
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divenuti  in  molte  parti  deU  Europa  iiccelfi  domefli- 
ci  . Quantunque  fembri  , che  non  abbiano  forza  e 
ròbultezza  baiìevole  per  molt  plicarfi  all*  aria  aperta 
ne*  noftri  bofchi,  e nelle  nofìre  campagne,  vivono 
nulladimeno  , c fi  moltiplicano  beniffimo  ne*  noftri 
paefi  , mercè  dell’  attenzione  c deila  cura  , che  li 
ha  di  tenerli  durante  il  verno  chiufi  e difetì  dentro 
a delle  danze.  Veggonfi  tra  quefli  uccelli  , dei  pa* 
ri  che  in  tutte  le  fpezie  di  animandomele!*  infini* 
te  varietà.  Ve  n'ha  di  grigi,  di  biondi  , di  gialli  » 
di  color  d'agata*  d’ifabdla,  di  fcreziati  * € di  tut- 
te le  tinte. 

Dell'  accoppiare  infume  ì Cavar)  . 

Siccome  abbiamo  in  queffo  nefìro  clima  alcune  fpe~ 
zie  di  uccelli  , che  fi  accodano  a quella  de’Can&rj  , 
come  il  Fanello,  il  Calderugio,  il  pincione,  o frin- 
guello, così  fi  fono  accoppiati  i mafchj  di  quelli  uc- 
celli colle  femmine  de' Canari  , e fi  ha  con  quello 
mezzo  ottenuto  delle  fpezie  di  muli  varie  e di  ver* 
fe  fecondo  i divertì  uccelli,  che  fi  avea  fatto  accop* 
piare;  e furono  denominati  conforme  aH’origine  lo- 
ro Canari  baftardi  di  Fanello  , o Ganarj  baftardi  dì 
Calderugio  ecc. 

La  Ragione  di  accoppiare  infieme  i Canari  è ia 
primavera:  bi fogna  mettere  dapprima  in  una  picco- 
fa  gabbia  , perchè  più  facilmente  infieme  s*  accoppi- 
no , un  mafehio  , e una  femmina  , avvertendo  di 
non  ingannarli  , e di  non  mettere  infieme  due  ma- 
le hj  , o due  femmine  , il  che  avviene  alle  volte  * 
quando  fi  hanno  molti  Canar)  , e non  fi  fono  mefTi 
da  parte  i mafebj , e le  femmine  ; imperocché  alla 
primavera  v'ha  delie  femmine  che  cantano quafi tan- 
to forte  , che  i mafchj  , e vi  fono  talvolta  de*  ma- 
fchj , eh’  hanqo  un  canto  si  bado,  e cattivo,  che  fi 
prendono  di  leggeri  per  femmine  « Se  fi  fon  merli 
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ìnfieme  due  mafchj,  ve  n'ha  uno  di  quefti,  il  qua- 
j le  più  timido  e debole  non  ardifce  di  cantare  ; e 
ic  fi  fon  mede  infieme  due  femmine  , erte  covano  » 
ma  non  hanno  che  uova  Aerili  > le  quali  non  fono 
fiate  fecondate. 

Emendo  i Caoarj  d’  una  natura  delicata  , è bene 
I collocare  la  loro  uccellerà  , o cappannuccia  in  buon 
fico > >1  più  favorevole  è quello  che  guarda  il  Levan- 
te ; P ardore  del  Sole  del  Melodi  o del  Ponente 
f gli  fianca  , e può  talvolta  riufcir  loro  mortale. 

Importa  molto  si  procurarfi  delle  belle  (pezie.,  e 
| fcegliere  de’ mafchj  , eh  abbiane  una  bella  voce  , e 
! intramifchiare  le  Ipezie  di  divertì  colori  mafchj  e 
femmine.  Si  riefee  fempre  a queflo  modo  5 e fa  na- 
j tura  fi  compiace  anche  talvolta  d\  formare  degli  uc* 
| celli  di  una  maggior  finezza  , e bellezza  , che  non 
fono  i padri  » e le  madri  ; quando  non  fi  accoppano 
infieme  che  Canarj  del  me  iefim>,  colore  5 non  fi  ot- 
tengono varietà  * 

Di  tutte  ìe  fpezie  dì  Cariar) , Li  p^à  rara,  eia  più 
pregata  èquedache  addimandafi  Canario  pieno  ; e aè 
ha  fpezie  nella  fua  maggior  perfezione  . Per  procura  rie!  a 
non  fi  ha  die  ad  accoppiare  infame  Cariar)  ài  co- 
lor di  giunchiglia  , tanto  i!  ma-chio  come  la  fem- 
mina. Si  ottiene  ancora  de*  bellrffirm  uccelli  accop- 
piando infieme  un  mafehip  (creziato  con  una  femmi- 
na bionda  colla  coda  biacca,  ovvero  d’altro  colore  $ 
trattane  però  la  femmina  grida  colla  coda  biacca  : 
oonvien  fempre  , che  il  colore  , che  fi  «Jefidera  di 
ottenere,  predomini  nel  mafehio  * imperocché  s5  è 
oìTervato  tra  gli  uccelli  , non  meno  che  negli  altri 
animali  , che  fa  razza  tiene  generalmente  più  del 
mifchio  che  della  femmina. 
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^Avvertenze  che \ fi  debbono  avere  rifpetto 
ai  loro  nidi. 


Quando  il  mafchio,  e la  femmina  fono  1*  uno  all* 
altro  inclinati  , è d’uopo  fomminiftrar  loro  i mate- 
riali necelfarj  per  la  fabbrica  de!  loro  nido  . Non  fi 
può  dar  loro  nulla  di  meglio  quanto  del  fieno  mi- 
nuto , e fottile  per  fare  il  corpo  del  nido  : fi  può 
ancora  tagliuzzare,  e gettar  loro  di  quella  fpezie  di 
gramigna,  di  cui  fi  fanno  le  Spazzole,  con  alcun  po- 
co di  mufco,  di  cui  fan  ufo  in  ultimo  luogo  gli  uo 
celli  per  rendere  il  loro  nido  più  caldo,  e più  mor- 
bido. Il  Cottone  minuzzato  non  vai  nulla  , perchè 
fi  attacca  alle  loro  zampe  , come  pure  la  borra  di 
cervo  , di  cui  in  alcuni  luoghi  fogliono  certuni  fer- 
virfi  , la  quale  cagiona  foverchio  calore  , fi  attacca 
all’ano  de  piccoli  Canarj  novellamente  nati,  vi  for- 
ma una  crolla  , che  impedifce  loro  di  evacuarli  , e 
gli  fa  perire  col  gozzo  ripieno  , fenza  che  fi  podi 
difcoprire  la  cagione,  per  cui  fono  morti. 

Per  rifparmiare  agli  uccelli  la  parte  più  difficile 
e faticofa  nella  fabbrica  del  loro  nido  , fi  mettono 
cefi*  uccelliera  de’ piccoli  Scodellini  di  tetra,  o di 
legno  , ovvero  delle  ceflelle  di  Vinchj  ; anzi  deve 
anteporli  1*  ufo  di  quelle  cedelle  ; imperocché  negli 
fcodellini  di  legno  il  nido  fi  ri (ca/cfa  di  troppo  , ed 
anzi  vi  fi  attacca  cosi  poco,  che  il  padre  , e la  ma* 
dre  fe  lo  traggono  talvolta  dietro  , e fanno  cader  a 
tetta  le  uova,  e i parti  . Quelli  di  terra  hanno  pa- 
rimenti il  difetto  di  rifcaidarfi  foverchiamenre  , per 
ogni  poco  che  il  Sole  lo  pra  vi  percuota.  E’  bene  di 
mettere  de  uro  all’ Uccelliera  , offia  Capanna  falla 
tavola  abbaflTo,  dela  labbia  finiffima  , affinchè  le  uo-* 
va  non  fi  rompano  , fe  a cafo  la  femmina  le  faccia 
cader  per  terra  , o ufci  cadere  per  accidente  alca* 
no  de’  figliuolini  fìat! . 

Del 
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Del  cibo,  che  dee  darfi  a Cornar)  % 

\ Quando  fi  comperano  de*  Canarj,  eonvien  procura*- 
re  di  fapere  quale  fpezie  di  femenza  davsfi  loro  J 
! imperocché  quelli  uccelli  fono  di  un  temperamento 
così  delicato  , che  una  troppo  pronta  mutazione  di 
Temenza  potrebbe  loro  edere  fatale  * Uno  de5  miglio- 
ri cibi,  che  darli  poifa  ai  Canarj , quando  mangiano 
da  fe  foli  , è una  mefcoìanza  dì  un  quartuccio  di 
miglio , di  fei  quartucd  di  ferni  dì  rapa. , dì  un  mez- 
zo quartuccio  di  femenza  di  canapa  , ed  altrettanto 
di  falaride  , che  conferva  fi  in  una  (carola  per  darne 
loro,  fecondo  che  ne  abbifognano. 

Ne’ primi  giorni  che  mettonfi-  quelli  uccelli  nel 
Gabbione  , o Capanna  è bene  dar  loro  della  fernetta 
Za  di  lattuga,  perchè  quella  li  purga da’cattivi  umó- 
ri) ch’hanno  contratto  nei  verno. 

Conicene  tifare  una  fornirla  cura  ed  attenzioneìn* 
torno  a*  Canarj , allora  quando  i piccini  fono  profirmf^ 
a nafeere,  il  che  d’ordinario  non  avviene  ié  non  in 
capo  a tredici  giorni  ; allora  bi fogna  dare  al  padre 
e alla  madre  un  cibo  preparato,  fucculeoto , e facia- 
le da  digerirfi  da*  piccini  . Confale  quefìo  in  feraen* 
za  pedata  , che  fi  mefehia  con  della  ciambella  , £ 
una  piccola  quantità  d’  uova  dure  inumedendo  il 
tutto  con  acqua.  Quatta  compofizione  vuol  edere  ri» 
novata  fpeffb  , perchè  altrimenti  diventa  agra  . Si 
può  mettere  nell’acqua  , che  fi  dà  per  bevanda  a 
Canarj,  un  poco  di  regoìizia  e dar  loro  in  unvafe!» 
lino  della  femenza  di  garofano  , di  lattuga  , e di 
agrimonia;  tifando  di  quelle  attenzioni  veggonfi  venL 
re  a bene  le  covate . 

Quando  fi  vuol  rendere  i Cattar)  familiarìffimi  fi 
allevano  col  fufcello , ma  bifogna  levar  via  dalla  ma. 
dre  più  tardi  le  fpezie,  che  fono  le  più  delicate,  ! 
^panarj  di  color  grìgio,  che  fono  i più  rubarti  fi  poi* 
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fono  levar  via  dalla  madre  dieci»  o dodici  giorni  do- j* 
po  dacché  fon  nari  ; fe  fono  di  varj  colori  , non  dee  | 
ciò  farfi  fe  non  in  capo  a tredici  ; e quelli  di  co-L 
!or  di  giunchiglia,  che  fono  i più  delicati  di  tutu  ? , 
non  fi  debbono  fe  para  ré  fe  non  dopo  i quindici  , o , 
Tedici  giorni  . Si  debbono  nudtìre  i giovani  Càtywj 
con  una  parta  fimiìe  i quella  , che  davafi  ai  padri  » 
e alle  madri,  allora  quando  allevavano  i loro  pats*. 
Quando  fi  fpoppsno,  per  dir  così,  g'i  uccelli  > con 
viene  dar  loro  rimbeccata  da  dieci  in  undici  voite 
il  giorno,  e non  mai  a grado*  che  il  loro  gozzo  ha 
foverchiamente  gonfio  , la  qual  cofa  potrebbe  loilo- 
Carli  . In  termine  di  ventiquattro , o venticinque  gioì- 
ni  i Canar)  fono  d*  ordinario  in  grado  di  mangiar  da 
fe  foli.  Veggoofi  talvolta  degli  uccelli»  i quau  do- 
po aver  continuato  per  più  di  un  mete  a mangiar 
da  fe  foli , tornano  a chiedere  l’imbeccata  , come  le 
non  Averterò  più  che  quindici  giorni;  non  h dee  averi 
difficoltà  di  darla  loro,  effendo  quello  il  mezzo  oi  lar- 
gii campar  dalla  muta,  flato  crudele,  che  gli  c^:1 
dere  in  languore*  e toglie  loro  la  forza  e il  corag- 
gio di  mangiare. 

Come  fi  difiinguano  ì Canar]  tnafcbì 
dalle  femmine, 

E’  difficile  diftinguere  i Cariar j trnfGbf  quando  to- 
no ancora  piccini,  o giovanotti  . Uno  de’  legni  piti 
pale  fi  è una  fpezie  di  fava  gialla  , che  offervafi 
to  i!  becco  del  mafrhio,  e che  difeende  affai  più  ab- 
ballo che  nella  femmina  ; di  più  quefto  ha  le  tem* 
pie  indorate,  il  capo  più  lungo,  più  groffo  ; ed  o*> 
dinariamente  è piantato  più  alto  falle  fue zampe chfc 
la  femmina  . Il  mafehio  quafi  fubito  che  mangia  da 
fe  folo  comincia  a pigolare;  ma  non  comincia  a far 
udire  il  fuo  canto,  fe  non  dopo  ch’ha  paffato Torri* 
bile  crili  della  muta*  ^ 
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I Canari  veccbj  fi  diftinguono  da4  giovani  in  quali* 
ito  che  i primi  fono  d*  ordinario  di  un  colore  piùou 
jricato,  ed  hanno  gli  fperoni  più  grofli  , e più  luti* 
ghi  che  non  gli  hanno  i giovani  • 

JD eli' insegnare  a Cavar)  a cantare  le  ariette  > 

Quando  fi  vuole  far  imparare  ad  un  Canario  una 
qualche  arietta  , bilogna  , quindici,  giorni  dopo  eh© 
Comincia  a mangiar  da  fe  folo  , metterlo  in  una  gab» 
lia  coperta  , e (donargli  !e  arie  che  fi  ha  defiderio 
che  apprenda,  con  uno  zuffolo  , ovvero  con  un  or- 
ganetto, Ammaefiraodo  i Canal],  conviene  ufaie  le 
(ielle  diligenze  ed  attenzioni  , qhe  indicate  abbiamo 
per  gli  ufignuoli  » Tra  quelli  uccèlli  gii  uni  hanno 
più  talento,  che  gli  altri  : alcuni  ripetono  l’aria  , 
che  fi  ha  loro  infognato,  in  capo  a due  mefi  i ed 
a /tri  non  giungono  a farlo,  fe  non  in  capo  a foi.  Se 
v*  ha  della  diverfità  tra  i Canarj  pel  talento  , ve  n * 
ha  fimilmente  pel  temperamento  , e le  inclinazioni» 
Gli  uni  ajutano  le  femmine  nelle  loro  faccende  , gli 
altri  per  contrario  le  ammazzano  * rompono  le  no*. 
\a , le  mangiano  , ovvero  , fe  lafciaoo,  che  nafeano 
figiiuolini  , gli  ftrafeinano  col  loro  becco  per  la 
Capanna,  e gli  fanno  perire  ; bifogna  feparar  que- 
ffi  mafehi  dalle  femmine  come  prima  cominciano  a 
fare  l'uova» 

Belle  malattìe  del  Canarj . 

Mentre  i Canarj  allevino  i loro  parti,  fopraggiun» 
gono  loro  talvolta  delle  malattie  , fia  perchè  fono 
troppo  affaticati  e fianchi,  fia  perchè  hanno  mangia- 
to foverchiamente  de’ cibi  fucculenti.  Se  avviene  ciò 
al  mafehio  bifogna  fepararlo  dalla  femmina,  e tener- 
lo alquanto  a dieta  , dandogli  a mangiar  (blamente 
del  Teme  di  rape;  bifogna  cfporio  al  Soie9  e fpruz. 

zar» 
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zargli  un  poco  di  vino  bianco  fui  corpo;  farelofìef-  11 
io  per  la  femmina  e dar  le  fue  uova  ad  un’  altra  » * 
la  quale  abbia  a un  diprefi'o  incominciato  a covare  ( 


nel  medefimo  tempo. 

Succede  alle  volte,  che  le  femmine,  che  fi  met- 
tono a covare,  apparirono  gonfie  ed  enfiate  in  capo 
ad  alcuni  giorni;  non  vogliono  più  mangiare,  cado- 
no per  terra , e non  han  più  forza  di  reggcrfi  falle 
gambe.  Quelli  fintomi  provengono  dalla  difficoltà 
eh’  hanno  a far  le  uova  . Si  può  colla  teììa  di  un 
groffo  fpiTo  bagnata  nell’ olio  di  mandorle  dolci  ugna- 
re piacevolmente  il  condotto  , o canale  dell*  uovo  , 
e dare  alla  Canaria  una  gocciola  d’olio  per  calmare 
i dolori  , che  la  travagliano,  ed  agevolar^  così  Tu- 
feita  delTuova. 

Vanno  ancora  foggetri  i Canari  ad  una  malattia 
cagionata  dalla  foverchia  quantità  di  alimenti  fuc- 
culenri,  e ribaldanti.  Si  riconofce  quella  allorquan- 
do binando  nelle  piume  del  ventre  dell’ uccello  , i 
fuoi  interini  apparirono  rotti.  ?1  rimedio  più  accen- 
do cd  efficace  fi  è tuffare  il  ventre  dell*  uccello 
dentro  a del  latte  tiepida,  più  volte  il  giorno» 

Quando  i Canar)  hanno  perduto  Tappetilo  fi  può 
dar  foro  una  certa  parta  , la  quale  il  compone  fchiac* 
dando  della  femenza  di  lino,  ai  falaride,  e di  cana- 
pa , che  fi  mefehia  con  un  poco  di  fale  , e s’  impa- 
li a con  un  poco  di  terra  grafia  ; fi  riduce  ogni  cola 
in  pane  , che  fi  fa  feccare  in  forno  , e fi  conferva 
tutto  T anno  per  darne  loro  , quando  ne  abbilo- 
guano. 

Se  un  Canario  fi  rompe  la  zampa  , o T ala  bifo- 
gna  metterlo  incontanente  in  una  gabbia  , dove  non 
vi  fieno  bartoncelli  , ma  il  cui  fondo  fia  coperto  di 
Enufco  : lafciandolo  in  quarta  gabbia  in  mano  delia 
natura,  guarirà  perfettamente  : i Canarj,  checadono 
dei  mal  caduco,  debbono  efier  curati  come  gli  ufi- 
g&uoli  , Sopraggiugne  loro  talvolta  dopo  la  muta 
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unaeflmzione  di  voce,  di  modo  che  non  poffono  cantare 
fe  non  baffi  (fimo  ; bifogna  dar  icro  allora  del  tuorlo 
di  uovo  tritato  con  della  midolla  di  pane,  emettere 
nella  loro  acqua  della  regoiizia  ben  raschiata:  inca- 
po ad  alcuni  giorni  ricuperano  la  vece 

Le  femmine  de*  Gai^arj  fono  molto  foggette  a non 
covare  le  uova  la  prima  volta  che  ne  fanno  ; ma 
nelle  covate  appreso  diventano  eccellenti  covatrici, 
ed  alimentano^,  e nodrifeono  affai  he  ne  ilorofigliuo- 
lini*  ^ 

Se  avvien  , che  le  madri  fi  ammalino  alcuni  gior- 
ni dopo  che  i piccini  fon  nati  , e che  non  fe  n’ab- 
biano delle  altre,  fotta  alle  quali  fi  poffano  mette- 
re, vi  fi  ripara  , mettendogli  infieme  con  una  nidia- 
ta di  altri  uccelletti  nati  di  recente  ; mantengono 
quefti  i Canarj  ne!  loro  dolce  calore  ; fi  dà  a tutti 
l’imbeccata,  avvertendo  però  di  dare  agli  firani  un 
cibo  men  fucculento  che  non  dadi  ai  Ganarj  ; affin- 
chè non  diventino  tanto  vigorofi,  e forti  thefchiae- 
cino  i pìccoli  Canarj. 

Dell'  antipatia , e fimpatìa  che  cjfgrvaji 
tra  ì Canarj. 

Gffervanfi  tra  i Canarj  non  meno  che  in  molte 
altre  fpezie  di  animali  delle  fimpacie,  e delle  anti- 
parie manifefìe  : mettendo  un  mafehio  fole  in  una 
Capanna  con  molte  femmine  , vedrafiì  fcegliere  per 
preferenza  una  o due  femmine,  alle  quali  farà  mil- 
le carezze , dando  loro  1*  imbeccata  cento  volte  il 
giorno  . Offervafi  perfino  quella  fimpatia  in  alcuni 
uccelli  rinehiufi  in  gabbie  differenti  ; vedefi  , per 
efempio,  un  mafehio  chiamar  continuamente  una  fem. 
mina  eh3 egli  fcegiie  tra  T altre  udendola  cantare  « 
Havvi  talvolta  tra  i Canarj  mafchj  un3  antipatia  $\ 
grande  ; bada  , che  fi  odano  cantare  per  mon- 
tare io  furore i e tanta  è la  i oro  (lizza,  che percuo* 
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tono  nelle  (larghe  delle  /oro  gabbie  , per  voler  an* 
dare  a trovarli  1 un  l’altro,  per  azzuflTìrfi  infiernc* 
e batterli  . 


L'antipatia  di  un  rnafchio  per  una  femmina  allo-» 
ra  pri  cipalmenre  nafce  quando  fi  accoppiano  infie- 
me  de’ Caoarj  di  diverfi  colori^  pare,  che  quefia  dif- 
ferenza dì  colore  gli  colpifca , e generi  loro  rincre- 
^cimento*  e fafiidio  j e perciò  non  è da  (lupi re  , eh*1 
abbi  a fi  della  difficoltà  ad  accopiare  i Canarj  con  de* 
Calderugi,  de  Fringuelli  , ed  altri  fi ffa tri  uccelli  « 
La  differenza  deila  fpezie  , e la  varietà  di  colore 
ballano  per  cagionare  e produrre  infra  loro  dell*  an« 
riparia • Ma  noi  indicheremo  adeffo  i mezzi  che  deb- 
bono ufarfi  per  ^ar  riufeire  quelli  cali  accopiamenti  * 

Del!'  accoppiamento  de'  Canar)  con  uccelli 
dì  fpezie  diverfa . 

Il  più  degli  uccelli  > che  gorgheggiano  come  i pie - 
ctoni  , o fringuelli  , i fanelli  , i fringuelli  marini 
pollano  accoppiale,  co*  Canarj  • Conviene  aver  alle- 
vati col  ftifcallo  gli  uccelli  che  fi  vogliono  accop^ 
piare  co’  Can^rj  , avergli  nodriti  della  ficlfa  lemerc- 
za»  ed  avergli  accoftumati  di  buon  ora  a vivere  in- 
fieme  nella  medefima  capanna  innanzi  di  mettergli 
a fig  lare.  Se  fi  accoppiano  co’Canarj  de’calderugi  a 
è di  meftieri  tagliare  la  punta  dei  becco  agli  u/tr- 
mi,  perchè  avendo  quefti  uccelli  il  becco  molto  ap- 
puntato, pungono  il  gozzo  de'  piccini  , quando  re- 
cano loro  l’imbeccata  , e perchè  infeguendo  la  Ca* 
naria,  quando  inforge  tra  loro  una  qualche  contela, 
partono  pericolofamente  ferirla  . Bifogna  avvertire  $ 
che  gli  ucce!  i,  che  mettonfi  infieme  co*  Canarj  ab. 
biano  perlomeno  due  anni  , particolarmente  le  fem- 
mine , le  quali  non  fanno  quafi  mai  uova  nel  pri- 
mo anno  • 

1 muli  o baft ardi  che  provengono  dalla  mefcolan- 
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sa  de’diverfi  uccelli  co’Canarj  > non  fon  tutti  di 
uguale  bellezza  ; ed  anzi  ve  n’  ha  > che  fono  or  - 
dinari!’] mi  e per  la  piuma  , e pel  canto  ; i mafchj 
jmuìi  di  Fanello  hanno  un  canto  piacevolilììmo  . Un 
Canario  mafchio  accoppiato  con  una  Calderugia  dà 
«le’baltarJi  beililfimi,  e pregevoli  Ili  mi  , sì  pel  colo- 
re  che  pel  canto. 

Della  Caccia  delle  Beccacce , e de'  Beccaccini . 

Le  Beccacce  fcendono  da’  monti  intorno  alla  fine 
di  Ottobre  , e vengono  ad  abitare  al  piano  andando 
la  notte  ne’ prati,  e ne’ luoghi  umidi  , e ritirandoli 
il  giorno  ne’  bofchi  , e per  le  macchie  . Si  oflerva 
pertanto  il  fito  per  dove  vanno,  e vengono  la  fera, 
e la  mattina,  e quivi  lì  tendono  le  reti,  perchè  re- 
fiino in  effe  prefe  o la  mattina  nell’  andare  al  bo- 
fco , e alla  macchia , o nel  venire  la  fera  ai  prati  e 
alla  campagna . 

Ulano  alcuni  di  fare  per  tal  effetto  de' guazzi  ar- 
tifiziali  ne’ Prati  a quello  modo  . Fanno  andar  Fa- 
equa  fopra  un  prato,  il  qual  abbia  nn  poco  di  ova- 
to nel  mezzo,  fiechè  poffa  ritener  l’acqua  , che  vi 
fi  fa  andar  fppra  » e nel  mezzo  di  quello  guazzo 
tendono  una  rete  dalle  *4-  ore  fino  ad  uo'  ora  di 
notte,  eh’ è il  tempo  , in  cui  le  beccacce  fcendono 
a quelli  luoghi  per  cibarli  de’  vermicelli  , eh’  ivi  ri- 
trovano . 

Le  beccacce  fi  pigliano  ancora  co’  lacci  correnti 
Fatti  di  crine  di  coda  di  cavallo  , i quali  li  difpon- 
gono  e fi  accomodano  ne*  luoghi  paludolì  vicino  a fon- 
tane , o a’ guazzi , ne’ prati  dove  vi  lìa  lìercodi  vac- 
ca e in  tali  altri  lìti . Perchè  l’ infidi*  abbia  effetto 
fi  fa  un’imbofcata  a dritta  linea  folta  di  arbo fedii 
in  modo  di  fiepe  , con  una  Iporticella  nel  mezzo  s 
attraverfo  della  quale  mettefi  un  ballone  alto  da 
terra  quant’è  l’uccello  , con  de’ lacci  appiccati  tuf- 
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to  all’intorno,  perchè  venendo  l’uccello  , e volen- 
do pattar  oltre  refti  prefo  pel  còllo  nel  laccio  . Per 
adefcare  e tirar  più  (puramente  I* uccello  nell’  infi- 
dia  fi  acconciano  di  qua  e di  ià  da’ lacci  quattro,  ù 
fei  bafloncelli  feffì  in  folla  cima  , ed  alti  da  terra 
quattro  dita  , nella  cui  fenditura  fi  mettono  de’ vermi 
da  terra  , di  cui  quelli  tali  uccelli  fono  ghiotiflìmi» 

I Beccaccini  fi  pigliano  allo  (lefiTo  modo  o colla 
rete  tela  ne’ guazzi  o in  altri  luoghi  paludofi,  dovè 
vanno  la  fera  , ovvero  co’  lacci  tefi  ne’medefimi  Juo- 
ghi . La  caccia  de’  beccaccini  fi  fa  da  Ottobre  quali 
fino  a Nàtale  * chs  è il  tempo  * che  dimorano  ne*  no- 
Ziri  paefi . 

Della  caccia  degli  Storni. 

Per  pigliare  gli  ftorni  , fi  prende  dell’  elleboro 
mefehiato  con  un  poco  di  grano,  e fi  fparge  ne' luo- 
ghi, dove  fi  oflerva  che  vanno  a mangiare  nella  cam- 
pagna . Tutti  quelli  , che  fi  ciberanno  del  1*  elleboro 
Tetteranno  prefi  , e morti  • La  (ietta  caccia  può  far- 
fi  per  ogni  altra  forte  di  uccelli;  eccettuata  la  qua- 
glia , a cui  anzi  di  ettere  nocivo  e mortale , l'elle- 
boro ferve  di  un  ottimo  cibo* 

Si  pigliano  anche  colle  reti  dette  paretelle  di  no- 
ve patti  all*  incirca  di  lunghezza,  ed  alte  otto  palmi. 
Il  luogo,  dove  fi  uccella  a quefto  modo,  vuol  ettere 
tra  fementi  , e btttiami  , dove  quefti  uccelli  vanno 
alla  paftura  . E*  duopo  inoltre  avere  da  otto  in  die- 
ci ftorni  , parte  de’ quali  fi  mettono  legati  alle  toc- 
cherte  , e parte  fuori  delle  racchette  $ tramezzo  pe- 
rò alle  reti  * Anzi  farebbe  meglio  legarne  quattro 
a due  tocchette  unite  infieme  a foggia  di  croce  » 
collo  fpago,  o filagna  nel  mezzo,  acciò  fieno  vedu« 
ti  da  quelli  , che  verranno. 

Avvi  ancora  un  altro  modo  di  prendere  gli  fior- 
ai , ed  è il  Tegnente  « Pigliali  uno  fpago  lungo  da 

due 


due  in  ere  braccia,  e s’impania  molto  bene.  Ciò  fat- 
to 5,  fi  lega  alla  coda  di  uno  ftorno,  e fi  va  dove  ve 
ne  fono  molti  infième  faccoìtio  Si  fanno  quelli  leva- 
te, fe  mentre  fi  levano  , fi  lafcia  andare  quello  eh’ 
è acconcio  e lio  fpàgo  alla  coda  , il  quale  entrando 
nel  mezzo  nella  turba  , n’impania  molti  collo fpagó 
& gli  tira  feco  così  impaniati  a terra. 


Della  Caccia  delle  Pernici . 


In  varie  guife  fi  pigliano  quelli  uccelli  » Unà  di 
quelle  fi  è l’avere  un  buon  Attore , otérzùolo,  e ìin 
buon  cane  da  uccelli  , £ di.  quelli  , che  abboccano 
volentieri  1»  ed  andare  con  elfi  nel  luogo,  dove  fi  fa 
efiervi  le  Pernici  - Come  il  carie  l’ha  ritrovate  le  fa 
levare,  ed  allora  vi  fi  lafcia  andar  dietro  il  Terso0- 
lo  , il  qùa?e  Pinfeguifce  fénza  mai  abbandonarle  fin- 
ché non  n’abbia  prefa  , e morta  una  OfferVafi  do- 
ve r altre  vamio  à pofarfi  , le  quali  impaurite  per 
lo  terzuolo  , quantunque  fi  veggano  li  cane  ad  do  fio, 
non  fi  leveranno  , e!  fi  lancieranno  piuttofto  pren- 
dere ed  abboccare  da  quello  , 

Un’altrà  maniera  fi  è quella  di  procurare  di  ave- 
re intorno  alla  fine  di  Àgofio  due  perniciotti  , un 
mafehio  e una  femmina,  c tefier  :i  ingabbiati  fino  al 
mefe  di  Febbraio  , ed  allora  eh’ é *1  tempo  che  le 
Pernici  cominciano  ad  andare  in  amore  , portarli  con 
quelli  è cori  molti  pezzi  di  parateNe  alla  campa, 
gna  . Ne' crepùlcoli  della  fera  metterà  l’uccella- 
tore e pernici  ingabbiate  in  una  bella  veduta,  edi- 
iporrà  intorno  ai  luogo  le  paratele  fitte  in  terra 
in  qua’  palli  per  dove  !e  pernici  invitata  dal  canto 
delle  ingabbiate  avranno  a p a (Tare  per  andare  ad  ef- 
fe , è a quello  modo  né  farà  buona  preda  « 

Per  pigliate  i Perniciotti  intorno  alia  fine  di  A~ 
gofto  fi  ufa  una  maniera  alquanto  diverfa  da  quella, 
che  fi  pratica  per  le  Pernici  , ed  è quella  . Si  va 
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nel  luogo  dov’effì  fono.  Si  fanno  cercare  4*1  cane* 
e trovati  che  qu  fto  gii  ha  , fi  getta  un  legno  tra- 
mezzo a quelli,  i quali  fi  levano,  e fi  feparano  an- 
dando gli  uni  da  una  parte  , e gji  altri  dall’altra  • 
Allora  fi  lega  il  cane  , e 11  tendono  nel  mezzo  le 
paratelle,  ed  anche  de*  lacciuoli,  fe  occorre,  ne’/olchi 
di  qua  che  campo.  Fatta  che  avrà  la  tefa  a quefto 
modo,  r uccellatore  fi  ritirerà  in  difparte  , lafcian- 
do  che  i perniciotti  andando  di  qua  e di  là  per  ri- 
trovarfi  , ed  unirfi  infieme  di  nuovo  inciampino  nel- 
le paratelle,  o ne*  lacci,  e reftino  prefi  . 

Tutte  le  fopraddette  maniere  poflono  ufarfi  anca- 
ta per  pigliare  le  quaglie,  e i quagliotti. 

Della  C tìccia  de ’ T ordì 

Le  maniere  più  comunemente  appreffb  di  noiufa- 
te  per  pigliare  i Tordi  fono  quelle  che  abbiamo  di 
fopra  {piegate,  cioè  a Roccolo,  e ad  Ottia  . Nulla- 
dimeno  ve  n ha  alcune  altre  non  men  utili  , e di- 
Jettevoii  di  quelle  > e delle  qsali  perciò  crediamo 
di  non  dover  tralalciare  di  far  qui  parola. 

La  prima  di  quelle  maniere  è quella  che  fi  addi- 
manda  uccellare  a to' dì  col  vedetta  , ed  è a quefto 
modo.  Oflervafi  ne’campi  dove  v’è  copia  di  Tordi; 
e veduto  da  qual  capo  efii  fi  ftieno  dei  filari  degli 
alberi , e delle  viti  , fi  acconcia  la  rete  fopra  le  vi- 
ti dall’altro  capo.  Pofcia  infieme  con  un  altrocom- 
pagno  fi  va  pian  piano  a pigliare  la  volta  ai  tordi 
facendo  un  qualche  remore  , tirando  anche  qualche 
capo  di  vite  , infino  a tanto  che  fieno  giunti  alla 
rete  , e reftioo  pvelì  . Si  leva  dipoi  il  redetto  , e fi 
va  a fare  lo  ftefto  in  un  altro  fico.  Se  ne  prendono 
a quella  mamera  moltiflimi  . Quella  caccia  fi  co- 
mincia agli  8 o ro.  di  Ottobre  , e fi  fa  dalle  ore 
18.  fino  alle  2Z.  I tordi  che  così  fi  pigliano  fono 
gradinimi,  eflenjo  ripofaci  , a differenza  di  quelli  , 
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che  piglianfi  col  giuoco  , i quali  fono  d’  ordinario 
magri* 

L’altro  modo  è quello  per  via  degli  Alberi  . E 
d’uopo  per  quello  fcegliere  un  luogo  eminente  e fpa- 
siofo  , e difcofto  da  macchie  e bofcaglie  mezzo  mi- 
glio all’ incirca  • Ne/  detto  luogo  vi  debbono  effere 
due  Alberi  grandi  , e beili  3 e diftanti  alquanto  Tu. 
no  dall*  altro  , accomodati  nella  feguente  maniera  « 
La  cima  di  ciafcuno  di  quelli  alberi  dev’  effere  ro- 
tonda , e ridotta  a foggia  di  Corona;  nè  in  tutto  il 
rimanente  deli' albero  vi  debbono  effere  foglie  o ra- 
mufcelli  , affinché  gli  uccelli  non  ritrovino  fito  da 
pofarfi  fe  non  falla  detta  Corona  . In  lu da  cima  dì 
quella  Corona  fi  mettono  pofcia  due  o pià  legni  in 
croce  , fecondo  che  richiede  il  bifogno  , con  moke 
tacche  5 affine  di  poter  mettervi  delle  bacchettine 
impaniate  . In  poca  diffanza  da  quelli  alberi  debbo- 
no inoltre  effer  piantati  due  filari  di  ontani  difcofti 
tino  dall'altro  da  fette  in  otto  braccia,  lungo  i qua» 
li  fi  tende  una  rete  « 

Venuto  il  tempo  di  uccellare  , T uccellatore  fi 
mette  nel  fuo  Càfectino  cpn  un  ziffolo , e conqnat- 
tro  o cinque  tordi  ingabbiati  per  invitare  , e chia- 
mare quelli  che  paffano  , i quali  andando  a pofarfi 
fopra  i due  alberi  teleranno  prefi  nelle  bacchettine 
impaniate  e cadranno  a terra  . Se  ve  ne  farà  a ca- 
ni, che  non  vadano  a metterli  Capra  gii  alberi,  afpet- 
terà  l’uccellatore  , che  le  n*  abbiano  raccolti  molti 
infieme  , ed  allora  potrà  ufcire  bellamente  ^el  ca- 
fotco  , e pigliando  loro  la  volta  , e tirando  dietro 
ad  efli  de’baftoni  e de5  manganelli  farà , che  tutti  pau- 
rofi  degli  fparvieri,  volino  baffi,  e vadano  a dar  nel- 
le reti . 

E’  quella  in  vero  una  maniera  molto  dilettevole 
da  uccellare  ai  tordi , e che  dà  molto  fpalfo  . Simi- 
le in  qualche  parte  a quella  fi  è Tatara,  che  da  ta- 
luni fi  chiama  col  nome  di  Zoccolo  % e che  vien  rnoU 
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to  tifata  da’ Bergamaschi . Per  uccellare  aquda  ma- 
niera , fa  di  meftieri  ccftruire  in  un  fito  elevato  una 
capanuccia  di  frafche  tanto  grande , che  vi  porta  ca- 
pir dentro  I* uccellatore  , con  uif  apertura,  o buca 
in  fu  Ila  Sommità  . Vicino  alla  capannuccia  non  vi 
dev’ertere  nertùn  àttero  verde  , ma  Solamente  dalla 
parte  di  Ponente  un  filare  di  ontani  , o di  altri  al- 
beri y lungo  i quali  fi  tende  una  rete  , e alquanto 
da  quella  difeorto  fi  pongono  diverfi  rami  lecchi  e 
niente  più  alti  di  un  uomo  . Tra  querti  rami  , e il 
capan/iuccio  li  m?5Cte  una  Civetta  , e alcuni  tordi 
ingabbiaci  per  chiamare,  ed  allettare  I tordi  chepaf- 
(ano  a dìfeendere  e pofarfi  in  fu  i rami.  Come  P uc- 
cellatore vede  * che  fe  ne  fono  racco  lti  alquanti  » 
getta  fuori  con  empito  per  P apertura  eh* è in  falla 
fommifà  del  capannuccio  un  farteli©  di  penne  lega- 
to  con  uno  fpago  lungo  un  braccio  in  cima  di  un 
baftònceUo  , o fia  quell©  che  da’  noftri  uccellatori 
addimandafi  volgarmente  pn  ladro , o finto  falcone  9 
dal  quale  i tordi  impauriti  , credendofi  , che  quello 
fi  a lo  Iparviere , che  piombi  loro  addotto  , voleranno 
fobico  alla  volta  degli  alberi  verdi  , per  andar  ivi  a 
nafeonderfi  * e ricovrarfi  , e ietteranno  prefi  nell% 
rete . 

peli  a caccia  delle  T ordine  dette 
altrimenti  Saffellìt 

Per  uccellare  a Tordine  fa  di  meftieri  Scegliere 
un  luogo  Sopra  di  una  Collina  , o monticello  , ov- 
vero anche  in  un  Prato,  avvertendo,  che  non  vi  fie- 
no in  vicinanza  altri  alberi  , dove  gli  uccelli  porta- 
no andare  a pofarfi  fe  non  quelli  , fui  quali  fieno 
refe  ìinfidie  . Vogliono  etter  querti  da  due  in  tre 
Pali  grandi  con  quattro  © cinque  r«mi  Secchi  in  fui- 
la  cima  , e tagliuzzati  per  poter  accomodarvi  nelle 
tacche  delie  bacchettine  invecchiate  lunghe  daccirc^ 
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un  mezzo  piede  . Olfre  acciò  intorno  ai  primi  Pa- 
loni , chf  fono  d’  ordinario  alti  diciotto  piedi  , vi 
debbono  efTere  altri  quattro  o cinque  pali  più  pic- 
coli alti  da  terra  da  quattro  in  cinque  piedi,  e pre- 
parati allo  Hello  modo,  che  i Paloni  . Ciò  fatto  , fi 
mette  nel  mezzo  una  Civetta  per  farla  giuocare all’ 
occorrenza  » cqn  alcuni  richiami  di  Fringuelli  vec- 
chi ingabbiati  > e ciechi  i e di  tordine  parimenti  vec- 
chie, e ingabbiate  , e che  fieno  irufchi  , fe  fu  pof- 
fibile  . A quello  modo  fi  farà  buona  preda  , quando 
yj  fia  paflàggio  , non  folamente  di  tordine  , ma  an- 
cora di  Codirolfi  , éd  altri  tali  uccelli  gentili. 


Della  Caccia  dell'  */tlD dole  » 


Le  allodole  fi  pigliano  la  mattina  colle  pareti  , e 
la  fera  colle  Pantiere,  come  s*è  detto  , ovvero  an- 
cora col  lanternone  acce  fo  , 

In  Tofcana  ulano  per.  pigliar  quelli  uccelli  una 
maniera  alfa?  dilettevole  » ecuriolà.  L’uccellatore  ha 
nella  mano  finiflra  uno  Sparviere  , o Terzuolo  , e 
nella  delira  una  bacchetta  fimile  a quella  , che  ufa- 
no i Pefcatori  per  pigliare  il  pefce  , in  cima  della 
quale  è accomodato  un  laccio  corrente  di  crine  di 
coda  di  cavallo  , e come,  ha  trovato  e veduto  l’uc- 
cello, fa  toflo  muovere  il  Terzuolo  facendo  nel  me- 
defimo  tempo  romore  colle  fonag/ié  . Le  allodole 
impaurite  del  terzuolo  fe  ne  Hanno  dove  fi  ritrova- 
no fenza  punto  muoverli,  e danno  tempo  all'uccel- 
latore di  metter  loro  il  laccio  nel  coi  lo,  e di  tirarle 
a fe  colla  bacchetta. 


Della  Caccia  delle  Quaglie , 

La  maniera  più  univerfalmente  ufat*  almeno  ap- 
preffe  di  noi  per  far  preda  delie  quaglie  è quella 
che  chiamali  a ftanga  e Si  comincia  al  uccellare  a 
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quello  modo  nel  mefe  di  Agcfto  , e fi  continua  qua- 
fi  fino  alla  metà  di  Settembre  • A tal  effetto  fi  fce- 
glie  un  pezzo  di  terra  feminato  di  grano  turco,  of- 
fia  formentone  , Nel  mezzo  fi  pianta  una  ftanga  , 
donde  quella  maniera  di  uccellare  ha  prefo  la  fu» 
denominazione,  tramezza  a due  pali,  dove  fi  ferma 
con  una  cavicchia,  in  guìfa  però  da  poter  alzarla  , 
ed  abballarla  fecondo  che  richiede  il  bifogoo  . Alla 
fommità  di  quella  ffaog a fi  attaccano  poco  dopo  il 
tramontare  del  Sole,  divifi  in  altrettante  gabbie,  da 
feflanta  in  ottanta  quagli  , i quali  cantando  per  rut- 
to il  corfo  della  notte  faran  calare  nella  tefa,  e ne’ 
campi  circonvicini  , le  quaglie  che  pattano  . Quanto 
maggiore  è il  numero  de*  quagli,  tanto  maggiore  e più 
copiofa  è la  preda , che  fi  fa  . Nel  corfo  della  not- 
te l’uccellatore  deve  andare  intorno  per  la  circon- 
vicina campagna  fino  allo  (pazio  di  mezzo  miglio 
battendo  il  j Quagliar  mio  , cffìa  lo  ziffblo  , che  or 
plano,  or  forte  imita  il  cafito  delia  quaglia,  per  far 
animo,  e coraggio  a*  Tuoi  quagli  . Come  poi  comin- 
cia ad  apparire  l’Aurora  dee  ritirarli  da  un  Iato  vi- 
cino alla  tefa  battendo  il  quagliamolo  piano  a voce 
di  vera  quaglia  sì  per  allettare  le  quaglie  a venire 
nella  tela  come  pure  per  animare  i quagli  appefi  al- 
ia ftanga  a cantare  indefefiamente , e fenza  intermet- 
tere. Sorto  poi  appena  il  Sole  fi  parino  , ovvero  fi 
caccino  le  quaglie  che  fono  venute  nella  tefa  verfo 
la  rete  che  dee  etter  polla  in  uno  de’ capi  del  cam- 
po, e fi  facciano  in  effa  entrare  . Dopo  quella  pri- 
ma parata , come  dicono  i noftri  uccellatori  , con- 
viene calare  la  ftanga  infieme  co’quagli  ad  ella  ap- 
pefi  i perchè  le  quaglie  che  fono  fparfe  ne’  campi 
all’intorno,  e non  fono  venute  nella  tefa  , udendo 
cambiata  la  voce  de* quagli,  correranno  ad  etti  dap- 
pretto  ; e pattato  il  tempo  di  un’ora  fi  farà  la  fe- 
conda, ed  ultima  parata  „ Allora  nuli*  altro  più  ri- 
mane a fare  , che  poetar  a caf»  i quagli  , dove  fi 
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darà  loro  dell*  uovo  tritato  , e deli*  acqua  frefca  , 
avvertendo  di  lavare  e ripulir  bene  innanzi  T abbe- 
veratolo • E parimenti  la  fera  innanzi  di  portargli 
alla  ftanga  conviene  dar  loro  a mangiare  un  poco  di 
miglio  , levando  però  allora  dalla  gabbia  T abbeve- 
ratolo. L’efperienza  ha  inoltrato  che  quello  è il  me- 
todo migliore  che  fi  polla  ufare  pel  loro  governo. 

Dilla  caccia  dell'  anitre  falvatiche , delle  F eliche  s 
ed  altri  uccelli  ac  rinatici. 

In  molte  maniere  fi  pigliano  quelli  uccelli  * nu 
una  delle  piu  dilettevoli,  e meno  incomode  è ia  Te- 
gnente • Si  cava  vicino  ad  un  qualche  fiume  o lago 
un  forte  lungo  da  feffanta  braccia,  e largo  quindici, 
einguifa,  chef  acqua,  che  in  elio  fi  fa  entrare  , giun* 
,ga  per  io  meno  all’altezza  di  mezzo  braccio.  In  ca- 
po a quello  foffo  dalla  parte  del  fiume  fi  tende  ad 
una  conveniente  altezza  una  rete  accomodata  a sì 
fatti  uccelli  * la  quale  dee  occupare  tutta  1*  apertu- 
ra di  quello  , avvertendo  , che  vi  fia  da  una  parte 
almeno  del  foffo  una  tirata  d’alberi  , perchè  faccia 
ombra  alla  rete  . Dentro  al  foffo  poi  fi  mettono  da  fei 
in  otto  ed  anche  più  anitre  domeftiche  del  colore 
delle  falvatiche  , lafciandovele  giorno  e notte  , e 
gettandovi  dalla  melica  o della  fagina  , perchè  fer- 
va a quelle  di  parto  , e alle  falvatiche  dì  efca  » Si 
apportano  inoltre  da  due  o più  perfone  lungo  il  fof- 
fo , le  quali  , come  veggono  che  vi  fi  fono  radunati 
inciti  uccelli  efcono  da  luoghi  dove  fi  (tanno  appiat- 
tate, e nafcofte , e facendo  rumore  gli  fanno  levare 
a volo.  Quelli  avviandoli  per  fuggire  verfo  il  fiume 
inciampano  nella  rete',  che  fta  accomodata  in  capo 
al  fgffo  , e reftano  prefi  . 

E’  di  molto  diletto  ancora  , benché  di  maggior 
difagio  il  feguir  quelli  uccelli  con  barchette  negli 
ftagni,  e ne* laghi , ed  ucciderli  colf  archibugio. 
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Quella  caccia  fi  fa  ne5  meli  più  freddi  dell' anno. 

Particolare  , e molto  induftriofa  tra  i*  altre  è U 
maniera,  con  cui  io  alcuni  luoghi  marittimi  fi pren- 
deno  quelli  uccelli  , e che  noi  qui  brevemente  de- 
federemo* In  tempo  della  baflamarea,  ein una  not- 
te calma  ed  ofeura  , partono  due  cacciatori  infiemefi 
e s’avviano  in  un  profondo  fi  letizio  lungo  la  fpiaggia, 
vicino  all9 acqua  * (Quegli  che  va  innanzi,  porta  uti 
gran  vaio  di  terra  , o di  legno  fimile  a quello  , in 
cui  fi  batte  il  burro  « fn  quello  va fo  che  da  un  ca- 
po è aperto  , e dall’ altro  chiufo  , fi  mette  daccirc» 
ad  una  libbra  dì  pegola  ragia,  con  un  pezzo  di  tor- 
cia, o di  cammeo  Quando  odono  il  grido  degli  uc* 
celli,  quegli  che  porta  il  vafo  colla  pece,  vi  appica» 
il  fuoco  , e- ne  rivolge  P apertura  verfo  il  luogo,  do- 
ve ha  udito  gridare  gli  uccelli  » L altro  cacciatore 
fuo  compagno  già  Ila  immediatamente  di  dietro  por- 
tando in  falle  fpaile  una  rete  tefa , larga  da  cinque 
an  fei  piedi  in  quadrato,  e di  una  maglia  della  lar- 
ghezza di  due  pollici  . Quelli  non  opera  fe  non  al 
feguo,  che  gii  vien.  dato  dal  compagno*  Quando  gli 
uccelli  fi  avvicinano  , quegli  che  porta  il  vafo  pro- 
cura da  rivoltare  P apertura  di  elfo  verfo  il  luo com- 
pagno, affi  chè  gli  uccelli  non  reftino  impauriti  dal 
lume  troppo  vivo  , e gagliardo  „ Ma  quando  fi  vede 
quali  da  cfls  invertito  , sddrizza  torto  il  vafo  verfo» 
gli  uccelli  , che  gli  volteggiano  intorno  , e tocca 
colla  mano  il  compagno,  i!  quale  getta  collo  la  rete* 
Piglili  a quella  maniera  una  quantità  grande  di  uc« 
celli  c 

Ma  piu  ringoiare  e curìofo  di  tutti  è il  metodo 
di  cui  ferv  no  ì Ceilonefi  per  far  preda  degli  uc- 
celli fai  varici  acquaioli  % i quali  abbondano  fuor  di 
modo  selli  loro  Ilola  , ed  è quello  0 L*  uccellatore 
entra  in  un  lago,  od  in  altra  acqua  , eh'  abbia  un 
buon  alveo,  ma  che  non  fu  gran  fatto  profonda  ; c 
fi  mette  fui  capo  un  vafo  di  terra  cotta  tutto  fo» 
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racchiato  , licchè  polla  per  entro  ad  effo  vedere  a 
fuo  talento  , Si  tiene  acquattato  nell’  acqua  in  ma- 
ltiera che  non  rimanga  a fior  d’acqua  » o filila  fu. 
perfide  della  medefima  altro  che  il  vafo;  e con  un 
tal  arnefe,  e in  quella  maniera  lì  avanza  iicuramen- 
te  in  quel  tal  dato  luogo,  dove  fono  gli  uccelli  fai» 
valici  raccolti  ed  adunati  , i quali  immaginandoli  , 
Che  quello  lìa  un  pezzo  di  legno  , che  galleggi  full’ 
acqua  , non  ne  prendono  nelTun  timore  . Sicché  1’ 
uccellatore  ha  l’agio  di  afferrarne  pian  piano  alquan- 
ti per  le  zampe,  di  tirarli  fotto  acqua,  ed  ucciderli 
{torcendo  loro  i|  collo  . Ciò,  fatto  gli  mette  dentro 
ad  un  facchetto , che  tiene  a tal  effetto  legato  alla 
cintola  , e così  ne  va  via  acchiappando  degli  altri 
nella  fteffa  guifa  , fino  & tanto  che  n ha  pieno  il 
facchetto,  e che  n’ha  prefi  quanti  ne  può porrar’via » 
Allora  fe  ne  torna  indietro  nella  (teff»  maniera  coni 
cui  s’è  quivi  portato  ,i  non  difturbando  punto  gli  uc- 
celli, che  fon  rimali  , i quali  non  hanno  prefo  il  mi- 
nimo fofpetto  dal  veder  Iparire  fott’  acqua  i loro 
compagni,  credendo,  che  vi  lì  fieno  tu  (fa  ci  e cacciati 
fotto  naturalmente  » e per  loro  mero  palla  tempo  ». 
In  que’  luoghi  , dove  quella  faccenda  è (fata  pratica- 
ta per  lungo  tratto  di  tempo  , oppure  con  tsì  poca 
cautela  e riguardo,  che  gli  uccelli  fi  fieno  infolpet- 
ti,  l’uccellatore  fi  ferve  dell’archibugio  , ìi  che  f* 
nel  modo  feguente 

Fabbrica  una  fpezie  di  parapetti  lungo  a un  di» 
preffo  cinque  piedi,  e largo  tre  , t tutto  ricoperto! 
di  rami  d’albero  frefchi , ed  infrafcato  per  ogni  par- 
te, e pieno  di  foglie  , Con  quello  parapetto  dinanzi, 
cui  foltiene  con  una  mano , e coll’  archibugio  nell’ 
altra  fi  avanza  verfo  gli  uccelli , i quali  non  fi  fan- 
no neffuna  paura  del  parapetto  , credendolo  un  ce- 
fpuglio.  Come  l’uccellatore  s’è  tanto  inoltrato  ver- 
fo di  loro  , che  ne  lìa  a tiro  , imbocca  1’  archibu- 
gio in  alcuna  delie  aperture  o feritoie  fatte  nel 
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parapetto  , e !o  fpara  opportunamente  fopra  gli  uc* 
celli . 

Noi  metteremo  fine  a quello  Articolo  coll5  efpor* 
re  ia  maniera  di  mettere  in  chiufa  e di  accecare  gli 
uccelli,  le  avvertente  che  fi  debbono  ufare  nel  tem- 
po che  muiano  le  penne  , e i rimedi  opportuni  per 
le  malattie,  da  cui  vengono  più  frequentemente  af- 
ialiti  * 

Bel  mettere  in  chìufa  gli  uccelli , e del 
modo  di  accecargli* 

Gli  uccelli  fi  mettono  in  chìufa  , e fi  accecano 
affinchè  non  Tacendo  la  primavera  e la  fiate  sfog^ 
della  voce,  pollano  feotir  meglio  l’autunno  , e 1* 
inverno  per  chiamare  ed  invitare  nel  tempo  del  paf- 
faggio  gli  uccelli,  di  cui  fi  vuol  far  preda  » La  chiù- 
ia  luci  farfi  .-intorno  all?  fine  di  Aprile  , ritirando 
appoco  appoco  gli  uccelli  dall’ aria  aperta  metterà» 
dpgTia  una  fianca  rimota  , ed  afciutta  , e che  non 
fia  (otto  al  tetto,  dove  patirebbero  di  foverchio  cal- 
do > che  nuocerebbe  l©ro  affai  , e potrebbe  ancora 
fargli  perire. 

La  Camera,  deve  fi  mettono,  non  dee  farfi  ofcu« 
ra  tutto  ad  un  tratto  , ma  gradoagrado,  comincian- 
do dal  chiudere  un  poco  la  fiaeftra  , o la  porta  , da 
ctfi  entra  nella  ftanza  maggior  lume  , ed  sudando 
Iceioaodolo  ogni  giorno  più  in  guifa  , che  non  redi- 
ne affatto  al  bujo  le  non  ì«  apo  a dieci  o quindici 
giorni,  la  qual  regola  dee  efìeryarfi  > anche,  allora 
che  fi  cavano  di  chiufa  . E'  d'uopo  io'  Itre  avvertire 
dì  non  tenere  dappreffo  alla  ftanza  dovc|fono  , altri 
uccelli,  che  palano  eiìer  da  loro  uditi.  Ed  ogni  due 
giorni  convien  ripuTreo  mutar  * tavola*  che  fi  cien 
lotto  al  e gabbie  , acciocché  la  fpvrcizh  non  rechi 
loro  difagio  , e fTJdm,  e rimettervi  il  mangiare  e 
iLbfyere  , e ia  ogni  mef^  una  volta  fi  dee  mu- 
rar» 
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targli  di  gabbia  affine  di  tenergli  netti  da  pidoc- 
chi. 

Le  gabbie  vogliono  edere  attaccate  ai  nutro  della 
danza  , ovvero  infilzate  con  a ne  lecci  in  una  pertica 
nel  mezzo  Ji  ella,  e in  c*fi>  che  alcuno  di  loro  can- 
ti, fe  gli  (frapperanno  alcune  penne  dalia  coda. 

Innanzi  di  trargl  fuori  della  Iknzà  * il  che  fi  fa» 
rà  dopo  la  prima  piaggia  dei  mele  di  Agofto  , è d* 
uopo  purgarli.  Quella  purga  fuol  far  fi  mettendo  per 
quattro  o cinque  giorni  del  fugo  fpretmito  dalla bìe* 
ta  , ben  colato  e (chiarito  , e meichhfo  con  un  po- 
co di  zucchero  refio  nell*  abbeveratolo  , coll’  inter- 
vallo di  un  giorno  , e dando  loro  m quelle  frattem- 
po a beccare  qualche  fog  ia  della  medefima  erba  . 

Gl s uccelli  , che  fi  ha  ifi?enzi<  ne  di  mettere  in 
chiufa  , fi  {ógfiono  ingabbiare  d»  Ottobre  , affine  di 
poter  Separare  ì buoni  dai  cattivi , perché  quelli  ch& 
per  tutto  quello  tempo  infino  a Marzo  non  cantano, 
jnon  fono  a proposito  . Bifogna  ancora  aver  l*avver« 
lenza  di  avvezzargli  in  quello  frattempo  a mangiar 
del  erba  A\  cui  s’  hanno  a cibare  per  alcun  tempo 
nella  chiufa.  E per  avvezzargli  a quello  fi  ufa  qual- 
che volta  levar  loro  per  quattr’ore  della  mattina  il 
cibo  ordinano  , e foftituire  in  quella  vece  deVbotco» 
ni  di  Brocoletti,  o dell'  erba  detta  cent’ occhi. 

Si  ufa  accecarli  affinché  non  potendo  godere  del- 
la villa  della  campagna  fieno  meno  d ribatti  , e can- 
tino meglio,  e più  attentamente  . Per  accecarli  fi 
adoperano  de*  ferri  della  gr ertezza  del  loro  occhio 
ben  riscaldati  , ma  non  però  di  Sovèrchi©  infiamma- 
ti , avvertendo  di  toccare  nel  medefimo  tempo  ani. 
bidue  gli  occhi  , e con  due  ferri  rifcaldati  allo  ftef- 
fo  grado  * perchè  altrimenti  parrebbero  di  un  con- 
tinuo rivoltare  di  teda  , il  che  è fpia  ce  veli  {fimo  a 
vederli. 

Cavati  che  fi  fono  di  chiufa  non  fi  debbono  met- 
tere 
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èere  allo  fcoperto  e all'aria  libera  per  parecchi  gior- 
ni , e molto  meno  al  Sole  perchè  ciò  recherebbe  lo- 
ro grave  pregiudizio  9 e danno» 

Nel  tempo  della  chiufa  per  prefervarli  quanto  più 
è poflìbile  da  pidocchi  * fi  può  fpruzzarli  da  tre  io 
quattro  volte  gentilmente  con  vino  generofo  j>  e ga- 
gliardo . 

Avvertenze  circa  la  muta  delle  penne , e come  fi 
(tìmolino  gli  uccelli  a cantare  > 

IS  mutar  delle  penne  negli  uccelli  e il  rimetter- 
ne a pprefTo  di  nuove , il  che  fuole  avvenire  dalla  me- 
tà di  Luglio  perfino  a tutto  Settembre  , ficcome 
apporta  loro  alterazione?  patimento , e dolere  » co- 
sì è cagione  che  latrino  per  tutto  quel  tempo  di 
cantare*  e perdano  la  loro  vivacità?  e il  loro  brio* 
Rendefi  pertanto  allora  neeeffario  cercare  di  porger 
loro  ajuto  * e follievo  fpruzzandogli  con  vino  9 che 
non  fia  però  troppo  fumalo  , e gagliardo  , metten- 
dogli in  appreffo  ad  afeiugare  al  Sole  9 e tenendovi- 
li  fin  tanto  che  fi  fieno  intieramente  afciurci.  Gioii 
ancora  molto  il  mettere  tutto  all*  intorno  della  laro 
gabbia  della  verdura*  perchè  ciò  rende  loro  grande 
allegrezza  « 

Per  alcuni  uccelletti,  come  ufignuoli  , eapinerì  ed 
altri  tali  farà  ancora  bene  nel  tempo  della  muta 
mettere  talvolta  dentro  alla  loro  gabbia  un  alberel- 
lo di  maiolica  con  dell’acqua  acciò  poffano  tuffar- 
vifi  dentro,  e lavarli  a loro  piacere  „ 

Per  dar  loro  (limolo  ed  eccitamento  a cantare  fi 
dee  dar  loro  quello  che  più  appetifeono  e eh*  è più 
atto  ad  accenderli,  e ribaldarli  * come  farebbe  del- 
ia temenza  di  lino  mefchìaca  con  de’ pinocchi  trita- 
ti , e circondare  inoltre  le  loro  gabbie  di  verdura  > 
come  s’è  qui  innanzi  detto.  Non  fi  deve^nemmeno 
tralafciare  di  aver  riguardo  ed  attenzione  alla  puli- 
tezza , 
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tezza  , e mondezza  » ripulendo  e rinetc.ndò  b»né 
nelle  gabbie  tanto  i pofatoi  s come  i vafellioi  dove 
bevono  » ne*  quali  fi  muterà  la  fiate  l’acqua  alme- 
no due  volte  il  giorno  . 

Agli  uccelli  » che  fi  cibano  di  palla  s'  ufa  tener  Is 
abbeveratolo  fuori  della  gabbia  , e a quelli  che  fi  ci- 
bano di  Temenze  » di  dentro.  L inverno  raditeli  nel 
fondo  della  gabbia  dei  fieno  s o paglia  dirotta  * e là 
fiate  della  rena/ 

Delle  malattìe  degli  uccelli , e de 5 
loro  rimed) 

Variè  e molte  fono  le  malattie , a cui  vanno  fog- 
getti  gli  uccelli . Noi  qui  per  altro  neo  additeremo 
fe  non  le  principali  s e quelle  che  fono  lè  più  co*- 
munì » ed  ordinarie» 

/ Ver  la  Tofiema 
/ ♦ 

Che  viene  nella  cella  dell’uccello  che  fi  conosce 
dalla  melancoiia,  e dalla  gonfiezza  in  un  occhio. 

Hi  medio. 

R.  Toccate  con  un  ferro  infuocato  la  parte  of- 
fe/a , e dopo  ungete  con  fapon  nero  mef colalo  con 
olio . 

Ter  T Ulcere  nel  palato . 

R.  Diafi  per  bevanda  all'  uccelletto  fugo  dì /ente 
di  popone , me  [colato  con  acquaper  tre  o quattro gior-, 
ni  , e toccategli  il  palato  con  una  penna  intinta  nel 
miele  rofatot  ovvero  miele  comune . 
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Per  la  Raucedine . 

R.  Fate  bollir  dell * acqua  con  giuggiole  , ficchi 
ficchi , e Zucchero , che  fava  ottimo  rimedio  3 e in 
appreffo  dategli  un  poco  di  fugo  di  bietola , 0 J5/V» 
*4  , e tenetelo  al  fereno  , coperto . 

Per  /*  Podagra  0 Cotta. 

1$.  Lavategli  i piedi  con  una  decozione  dì  elle- 
boro bianco  3 e con  acqua  calda  3 ovvero  con  acqua 
vite  3 oppure  mettetegli  nel  burro  frej co . 

Per  la  Tifichezza  ) e gonfiezza  . 

1$  Pigliate  feme  dì  popone  3 peftatele  infame  con 
zucchero  , e formatene  una  padella  con  alcune  po« 
che  gocce  di  acqua  , e pofeia  date  all'  uccello  per 
due  giorni  fugo  di  bietola . Se  vedete  3 che  fia  fi ti- 
fico dì  ventre  5 ìntìgnete  una  penna  nell ' olio  » ed 
applicategliela  a foggia  di  criftiere  3 0 fervìziale , 

Pel  Coderizzo  , detto  brufeo . 

R.  Vigliate  V uccello , guardate  sJ  ba  putredine  *> 
e marcia  fi opra  il  codile  y e [e  rf  ha  , / premetegliela 
fuori  , e levategli  fi 'angue  dalla  pun  ta  di  un  ala  3 
ovvero  da  un  piede . 

Pel  mal  caduc  0 » 

R.  Subito  che  P uccellatore  fi  awega  di  un  tal 
male » tagli  all ' uccelletto  la  fola  ounta  di  tutte  P 
unghie 3 e lo  bagni  con  vino  bianco  puro  , e gene- 
ralo > 
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Spiegazione  delle  Tavole  dell' 
Uccellatore . 


TAVOLA  IMA. 

Veduta  di  una  Ragnaja. 

A A A A Siepi. 

S B B B Viale  . 

CCCG  Acqua  corrente. 

D DDD  Viaie . 

T A V O L A I I. 

Veduta  di  un  Roccolo . 

A A A A . L’  Arcone  , fotto  a!  quale  fi  tendono  le 
reti. 

B . Il  Cafello,  o Capannuccio  , dove  fia  1’ 

uccellatore . 

GGGC  Alberi,  che  occupano  tutto  all 'intorno 
il  mezzo  del  Roccolo. 

TAVOLA  III. 

\ / V 

e de*  Colombi  falvatici. 

A Caccia  de1  tordi  per  via  degli  Alberi. 

B Caccia  de'  tordi  col  redetto . 

C Caccia  col  Bracco  a rete . 

TAVOLA  IV. 

A Caccia  colle  pareti 
B Caccia  degli  fioriti . 

Caccia  delie  Beccacce  co'  lacciuoli, 

Tom  xnu  F 


T A- 


82  U C C 


TAVOLA  V . 

A Caccia  colle  pontiere. 

E Caccia  Colie  Orlandirae. 

TAVOLA  V U 

A Caccia  colla  baleftra* 

B Caccia  col  frugnuolo. 

C Caccia  colla  civetta  • 

VENTAGLI  (Fabbricatore  di) 

Dell’u/o  de'  Ventàgli* 

lì  ventaglio  é un  arnefe  9 che  ferve  ad  agitar  V 
aria  , e a recarla  centra  la  faccia  per  rinfrei'carla  „ 
Il  coftume  introdottoli  a giorni  noftri  tra  le  donne 
di  portare  ventagli,  è venuto  dall’ Oriente,  dove  il 
calore  del  dima  rende  quafi  aflblutamente  necefia- 
rio  F ufo  di  quello  arnefe , e degli  Ombrelli,  o pa~ 
xafoli* 

in  Oriente  fi  adoperalo  de9  ventagli  grandi  di 
piume  per  prefervarfi  dal  caldo  e dalie  mofche  . jn 
Spagna?  e in  Italia  alcuni  fan  ufo  di  certi  Ventagli 
grandi  quadrati  appofi  nel  mezzo  delle  ftanze,  par- 
ticolarmente fopra  le  tavole  da  mangiare  , i quali 
col  movimento,  che  loro  s’imprime,  e che  confer- 
vano lungo  tempo,  per  cagione  della  loro  perpen- 
dicolare fofpenfione  , rinfrefeano  l’aria  nel  medefi. 
ino  tempo  che  cacciano  , e mettono  in  fuga  le 
mofche. 

Preffo  ai  Greci  fi  dà  un  ventaglio  a’ Diaconi  nel* 
la  cerimonia  della  loro  ordinazione  ; perchè  nella 
Chiefa  Greca  uno  degli  Uffici  de’ Diaconi  fi  è tac- 
ciare eoo  un  ventaglio  Je  mofche  s che  molefUno,  e 

di- 
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diflurbano  il  Sacerdote  ih  tempo  della  celebrazione 
della  Melfi  . 

AI  preferite  quello,  che  ih  quali  èutta  ì*  Europi 
fi  addimàhda  Ventaglio  j è una  pelle  fottiiilfima,  ov- 
vero un  pezzo  di  carta  , di  zendado , od  altro  drap- 
po leggèro  , tagliato  ih  femicirco/h  ; t accomodato 
(opra  molti  balloncelli,  è pezzi  di  direrfe  materie, 
come  di  legno,  di  avorio  , di  fcaglia  di  tartaruga, 
di  baléna  j o di  canna . 

Dì'  Ventagli  /empiici , e doppi  * 

È Ventagli  lì  fanno  di  carta  (empi ice  $ o doppia  . 
Quando  la  carta  è femplice  j s’  incollano  le  frec- 
cie  dffia  fìecche  > fiiìie  quali  dee  adattarli  * e di- 
fenderli dal  Iato  nien  ornato  della  pittura  } e 
quahd’  è doppia  -,  fi  Fanno  entrare  tramezzo  alle 
due  carte  di  già  incollate  , fervendoli  a tal  effetto 
di  un  lungo  ago  dì  ottone  , che  fi  addottanda  una 
tenta  . Innanzi  di  Collocare  le  ftecche  ( il  che  fi 
chiami  montàre  un  ventaglio)  fe  rie  ripiega  la  car- 
ta in  guifa  , che  fa  piegatura  di  effa  facciali  alter- 
nativamente  in  di  dentro  » e in  di  fuori  » Le  flec- 
che  fi  mettono,  e s’incollano  nel  mezzo  di  ciafcu- 
na  piega  la  qual  ha  daccirca  i a Un  pollice  di  lar- 
ghezza * 

La  carta  , che  più  comunemente  fi  adopera  per 
ricoprire  i ventagli  , è quella  * che  chiamali  carta 
da  impannate  . Gli  ornamenti  dipendono  dal  prez- 
zo , che  vi  fi  Vuol  mettere  , dal  genio  del  Fabbri- 
catore, o dal  gulìo  di  colui  » che  ordina  i ventagli. 

Le  frecciè,  che  comunemente  fi  addomandano  le 
jieccbe  o bóftòncellì  del  ventaglio  , fono  tutte 
indente  unite  nella  loro  efiremità  inferiore  , ed 
infilzate  in  piccolo  fufo  di  metallo  , che  fi  ribadisce 
d’  ambe  le  parti  . I due  baftoricelli  dell*  eftremita 
ibno  affai  più  forti  degli  altri  , ed  incollati  fulla 

F z carta , 
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carta  } cui  ricoprono  per  intiero  s quando  il  venta- 
ci j è cbiufo;  e fono  abbelliti  ed  ornati  fecondo  la 
b&ilfzZ a*  e il  prezzo  de!  ventaglio. 

Le  trecche  o baftonceili  fono  d*  ordinario  in  nu- 
mero di  ventidue  ; e fervono  ad  aprirlo  , e ferrar-» 
io;  e 1*  eftremiià  , dove  fi  uniicooo  è come  ii  ma- 
nico per  tenerlo  . f ventagu  , di  cui  fi  fa  il  mag- 
gior coniamo,  fono  i mediocri,  i quali  fi  dipingono 
comunemente  fopra  fondi  inargentaci  con  foglie  di 
argento  fino  battuto,  e preparato  da*  Battiloro.  Gli 
altri  fondi  ? che  chiamanti  piogge  fi  fanno  con  pol- 
vere d oro  o d'  argento  faio^-q ifefti  iono  i più  in- 
feriori « 

Per  applicare  le  foglie  d’ argento  fi  ad  pera  qu el- 
io 5 che  da’ Fabbricatori  di  ventagli  fi  addimanda  la 
droga  dilla  cowpofiz'tong , della  qual  elfi  fanno  gran 
mi  il  ero  ; benché  per  a aro  lembri  , che  non  fia  com- 
porta che  di  gomma  , di  zucchero  candito  , e di  un 
poco  di  mele  ( -.Molti  infieme,.  e li  -uefarti  nell'acqua 
comune  , in  cui  s è niello  alquanto  d’  acquavite  . 

La  draga  fi  applica  c n una  piccola  1 pugna  ; e 
quandi  vi  fi  ha n co  locare  fopra  le  foglie  , fi  calcano 
le  gem.e-  te  c-d  premito)*  , ii  quale  non  è che 
una  palla  di  pannolino  fino  riempiuta  di  coti ft  . Se 
fi  ad  -pera  delle  foglie  d oro  , quarte  fi  applicano 
nella  ft-fla  maniera  . 

Come  :a  droga  è ben  afciutta  , fi  battono  i fogli 
fopra  lina  pietra  col  .martello,  in  quella  rtefia  guifa 
che  fi  battano  d;  ' Legatori , e da’  Cartolai  i Libri  , 
e la  Orca  * Quefta  operazione  brunifee  1*  oro  e V 
argento  , e comunica  i no  tn:  to  ladro  , cerne  le  vi 
fi  avelie  fatto  /correr  /opra  j!  brunitoio  . 

Delle  Venture . 

Il  Vicquefort  nella  lua  Traduzione  dell*  Ambas- 
ceria di  Garda  di  Figueroa  chiama  Ventigli  certi 

cam* 
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cammini»  che  il  praticano  da’  Perfiam  per  prec*m*~ 
fi /dell*  aria  e del  vento  nelle  loro  (Un?..?  perchè 
altrimenti  non  potrebbero  (opporrà re  V ec^effiva  cak 
do»  che  Colà  fi  prova  • Più  -propri  unenre  fi  (Farti  cam- 
mini vengo na"tìU  altri  chiamati  Vendere  . Per  fp4j* 
disfare  alla  curiolità  de’  Lettori  riporterò  qui  queU 
lo  » che  intorno  a quella  invenzione  dice  il  E Jdi- 
nucci  nei  fuo  utile  Vocabolario  deli ’ *Avt@  del  Di- 
fógno,  pag.  177. 

s,  La  venderà  * die’  egli  , è un  luogo  nelle  cofe 
5,  da  pigliare  il  vento  ; invenzione  praticata  nelle 

patti  Orientali  : di  quella  ne"  fa  ricorsosi,  .Mar- 
sì  capoio  nel  ■ fuo  Milione  » le  di  cui  pare  c citate 
i,  dal  no  bili  (fimo  Vocabolario  della  Croie*  I no  le 

feguenti  “ In  quefià  Cittaha  sì  grandi jfimo  cal- 
do » che  appena  vi  fi  può  campare  j fe  nifr  che 
egU , hanno  ordinate  Venttere  » che  fanno  venire  ven* 
to  alle  loro  c afe . 

Chìamanfi  in  Pirfiano  Bici  ghir  , che  vuol  dire 
appunto  Pigliaven'o  . r,  come  racconta  Pietro  della 
Valle.'  Romano  nella  tua  • ? enfia  P.  2,  Let,  16.  nu. 
14*  dove  anche  deferivo  a lungo  ■ effa  fabgrka  col 
modo  di  tifarla  ne'  n offrì  Pa  p 2 $ per  quando,  dal 
Juo  racconto  fi  ritrae  . fono  quelle  Vene  P > -a  Pi- 
gli  averi  oy  certe  torticeli#.  , f ibb  icate  [opra  i ìptti 
della  c a f a % a gmfà  dfi  mfi ri; cammini  , ma  pe<o 
maggiore  j] 'a ì quali  comi  la  cima  d'  un  campani* 
h : fon  forniate  f opra  le  fate  y 0 falle  carnee- mu 
gito*  ' delle  e afe , [opra  la  .volta  di  effe  » 0 J offra  il 
mezzo  {come  le  lanterne  delle  Cupole  ) ovvero  in 
qualche  canto  delle  fede  , 0 delle  camere  , dove,  fia 
più  a propofito . 

£' artifizio  per  pigliare  il  erro  , da  qualunque 
parte  fipirì  , con  fi  fi  e in  que^o  > che  il  vane  dilla 
torre  s dal  più  alto  fino  al  peti  baffo  * e àix  fo  'nel 
m.  zzo  per  to  lungo  da  un  [otiti  muro  * fi*nHe  ad 
un  mattone  jopra  mattone  : e per  io  largo  'ha  fi- 
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mìlmente  altre  divi  [ioni  co n altri  muricìni  del . 
la  Jlejfa  materia  , ì quali  inter  [corno  il  divi f orto 
della  lunghezza  in  più  l ioghi’,  e queflì  fono  più.  a 
meno , fecondo  che  il  vano  della  torre  è più  o me- 
no grande  , più  o meno  capace  di  tali  divi  fieni  : di 
modo  che  tutta  la  torre  vieti  divifa  in  più  trombe 
quadre  e quelle  dal  più  alto  di  ejfa  cominciando 
vengono  egualmente  giù  fino  dove  fi  vuole  . Quefle 
trombe  non  faranno  mai  meno  di  quattro  per  tor- 
re ; anzi  , e bene  fpejfo  j'ei  , orto  , ed  anche  più  , 
fe  bìfogna  : e ^quella  è la  Struttura  della  verniero, 
dal  tetto  in  giù . Ma  fopra  il  tetto  , dove  s'  ha  da 
pigliare  il  vento,  la,  torre  refi  a sfafeiata  dal  mu- 
ro efieriore  , che  la  circonda  , per  lafciare  aperti 
da  ogni  parte  attorno  att  rno  i vanì  di  tutte  Ig 
trombe  : e folo  s'  innalza  con  quei  muricìni  efte «. 
riori , che  per  di  dentro  la  dividono  i quali  ( con 
l' ajuto  di  quattro  o colonette  , o pilaftri  , pofii  fu, 
gli  angoli)  fofiengono  il  tetto  per  riparo  delle  piog- 
ge. In  quefia  guifa  ogni  vento , che  fpira  da  qual- 
fivrglia  parte  , dà  fubito  , e percuote  ne'  muricìni 
diviforj , e trovando  quello  impedimento  , va  for- 
zatamente giù  per  la  tromba,  che  trova  a (e  più 
gfpofla  a dar  frefeo  alle  Camere  , 

VENTILATORE, 

li  Ventilatore  è una  macchina  , col  mezzo  della 
quale  fi  rinnova  l’aria  ne’ luoghi  , dove  quella  rin” 
novazione  reodefi  neceflaria , 

Jjìoria  dell'invenzione  del  Ventilatore , 

II  primo  inventore  di  quefia  macchina  fu  Ietto  in 
un’  Adunanza  della  Società  Regia  di  Londra  nel 
mefe  di  Maggio  1741.  Nel  mefe  di  Novembre  fe- 
guente  il  Sig.  Grievvald  » ingegnere  del  Re  di  Sve. 
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zia,  feri  fife  al  Sig.  Mortimer  , Segretario  della  So- 
cietà Regia,  ch’egli  aveva  inventata  una  macchina 
atta  a rinnovar  1’  aria  ne'  valcelli  , e che  la  più 
piccola  di  fiffatte  macchine  poteva  in  un’ora  di  tem- 
po cavare  3617.  piedi  cubici  d’aria. 

Nell’ Operai,  in  cui  fe  ne  fa  la  deferizione  , fta ra- 
pata per  ordine  del  Re  di  Svezia  , e premiata  con 
un  privilegio  efclufivo  accordato  all*  autore  , fi  di- 
chiara , che  quella  macchina  è ugualmente  atta  a 
trombare,  0 cavare  l’aria  cattiva  de’ navigli  , e de- 
gli ofpitali  . La  fteffa  idea  è nello  Hello  tempo  ve- 
nuta in  mente  a due  per  fon  e , molte  1’  una  dall* 
altra  lontane. 

li  celebre  Sig.  Hales,  uno  de’ maggiori  Filici  del 
prefente  Secolo,  ed  uno  de’ più  zelanti  e premurofi 
pel  pubblico  bene  , ha  inventato  un  ventilatore  di 
uo  ufo  quali  univerfale  . Il  Sig.  Denfours  , medico 
di  Parigi , ne  ha  tradotta  in  Francefe  la  deferizia- 
ne,  che  fu  pubblicata  a Parigi  in  12.  l’anno  1744. 

Deferizione  del  Peotilatore  del  Sig.  Hales . 

Il  ventilatore  del  Sig.  Hales  è compollo  di  due 
mantici  quadrati  di  tavole , i quali  non  hanno  i due 
fondi  mobili  , come  i mantici  ordinar) , ma  folamen- 
te  un  tramezzo  tranfverfale  » che  1’  Autore  chiama 
diaframma  , attaccato  per  una  parte  con  delie  cer- 
niere al  mezzo  della  caiTetta,  in  diitanza  uguale  da’ 
due  fondi,  e mobile  dall’  altra  , col  mezzo  di  una 
verga  di  ferro  fermata  a vite  nel  diaframma  , la 
qual  verga  è attaccata  ad  una  leva  , il  cui  mezzo 
appoggia  fopra  un  perno;  di  maniera  che  quando  uno 
de’  diaframmi  fi  abbaiT^  , l’  alto  ^innalza  , e così 
alternativamente  . In  ogni  mastice  vi  fono  quat- 
tro animelle , difpofte  in  guifa  che  due  s’  aprono 
di  dentro  , e due  di  fuori  .'  Due  danno  ingreflo  alt’ 
aria  , c due  fono  desinate  alla  fua  ufeita  . Coma 
. sì  F 4 pten» 
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prendefi  agevolmente^  che  quelle,  che  danno  entra- 
ta all’aria,  s’  aprono  di  dentro  , e le  altre  di  tuo- 
fi  » La  parte  di  ogni  mantice  , dove  fono  le  animel- 
le, che  fervono  per  dar  ufcita  all’aria,  è rinchiufa 
in  una  fpezie  di  forziere  , collocato  davanti  ai  man- 
tici , dirimpeJto  al  luogo,  o ai  luoghi,  dove  vuoili 
introdur  l’aria  nuova  ; il  che  farti  col  mezzo  di  tu» 
bi  mobili  adattati  al  forziere  , che  fi  allungano  a 
piacere  , agglugnendovene  di  nuovi  , e per  confe- 
guenza  fi  conducono  dove  fi  vuole . 

Utilità  dì  que/ìa  macchina . 

Non  è di  mertierì  efFer  Medico  o Fi  fico  per  co^ 
ncfcere  la  necertità  della  buona  cortkuzione  dell*  a* 
ria  , e del  fuo  rinnovellamento  . Invertiti  per  ogni 
parte  da  quello  fluido  attivo  e penetrante,  che  s’in- 
linua  dentro  di  noi  medefimi  per  diverfe  vie  , e la 
cui  ino1  la  rendefi  tanto  nec^fìaria  al  movimento  de* 
no  (Ir?  polmoni , e alla  circolazione  de’noflri  liquori» 
potremmo  noi  ^ m rifenrirfi  delle  lue  alterazioni  d 
L’umidità,  il  calore,  1* efalazioni  , di  cui  s'  impre- 
gna, fremano  la  fu  a molla,  o elafìicnà,  e la  circo- 
lazione del  Sangue  »e  viene  a loffrire  . Non  v’  ha 
adunque  cofa  di  maggior  profitto  e vantaggio  guanto 
il  ritrovare  i mezzi  di  correggere  quefti  difetti  . 
Se  fono  pregiudicievoli  e dannofi  al  le  per  fané  fa  ne, 
quanto  più  nocivi  non  fon  eglino  a q utile  , che  fo- 
no malate,  e fpeziairnente  negli  ofpitafìV  Quindi  fi 
fa  ufo  con  ottima  riuscita  dei  ventilatore  in  molti 
dì  erti,  particolarmente  in  Inghilterra  , Per  poco  eh’ 
abbianfi  frequentati  i Teatri  , ed  altri  tali  luoghi  , 
fi  fa  gfi  accidenti,  a cui  fono  gli  fpettatori  efporti  , 
quando  le  affemblee  lono  mmierofe  , si  per  rifpetto 
alla  trsfc?irazione  , che  (cerna  , cd  inde bo/i fee  la 
molla  dell’ aria,  sì  per  rifpetto  ai  lumi  , che  la  ri  fi- 
caldano,  L’efpediente  di  aprire  le  loggic  , o i pai. 
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chetti , il  folo  che  infine  ad  ora  fia  flato  ritrovato  » 
è molto  incomodo  a quelli  , che  gli  occupano  , Un 
ventilatore  non  porta  feco  vgjrun  difagio  , o mole- 
flìa  , e facendolo  giuncare  di  tratto  in  tratto  , prò** 
dujrrebbe  un  effetto  sì  grande , che  in  dieci  o dodici 
minuti  potrebbefi  rinnovare  affatto  in  una  maniera 
infenfibile  l’aria  di  un  Teatro.  Quello  ftrumento  può 
procurare  ne’Teatri,  e in  altri  tali  luoghi)  dovev* 
è contorfo  grande  di  gente,  un  altro  non  msn  ina*» 
portante  vantaggio.  Si  può  col  fuo  mezzo,  ribaldar- 
ne Paria  3 fensache  vi  fi  a bi  fogno  di  liufe,  che  mal* 
le.perforte  non  poffeOo  rapportare * 

Ufo  dii  ventilatore  nelle  miniere  , nelle 
jìufe  j e ne' Va  fallì* 

Sì  può  introdurre  i!  ventilatore  nelle  più  profon- 
de miniere  per  cifrarne  Paria  mal  Tana,  li  Sig.  Ha» 
!e$  diftingue , conforme  alle  relazioni  degli  ^peraj  , 
quattro  fpezie  di  vapori  , che  forgono  dalle  minie- 
re . La  prima  , che  rende  ìa  fiamma  delle'  lucerne 
orbicohre  * e la  fa  grado  a grado  f ce  ma  re * e cagio« 
na  fva  ni  menti  * convulfiom  , e foffoc&zivnì  . La  fe- 
conda è acfdimaodata  odore  dì  fior  di  Pifello  . La 
terza  fpezie  fi  raccoglie  in  forma  di  glòbo , ricoper-» 
to  di  una  pellicini  , che  aprendoli  , falcia  frappar 
fuori  un  vapore>  che  foffoca  gii  opera]  ; e la  quar* 
ta  è un’efalazi  ohe  fulminante)  della  natura  di  quel- 
la del  fulmine  , la  quale  infiammandoli  * produce 
colla  fua  efplofione  gli  effetti  di  quella  meteoira . 

Non  fi  deve  introdur  l’aria  negli  ofpitafi  , chela 
una  maniera  tarda  5 ed  impercettibile  } e più  dap- 
prelfo  che  fia  poffibile  al  foffitto  > di  modo  che 
P ufeita  per  P aria  malfana  fia  parimenti  nel  fof« 
fitto. 

Rendendo  la  trafpirazione  delle  piante  Paria  del- 
le ftufe  tanto  ad  effe  pregiudicievole,  e nociva  quan» 
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to  lo  è agli  uomini  un’aria  carica  della  loro  trafpì- 
razione,  la  fteffa  macchina  può  metterli  in  ufo  an- 
che per  le  fìufc. 

Siccome  può  farli  ufo  del  ventilatore  in  ogni  tem- 
po s così  merita  fenza  contrailo  la  preferenza  fulla 
wda  5 che  fi  adopera  comunemente  per  ifventare  3 
o dar  aria  a’  vaiceli!  s perchè  quella  fa  troppo  ef- 
fetto alfora  quando  il  vento  è gagliardo  , e troppo 
poco  in  tempo  di  calma,  e perchè  ancora  non  fi  a- 
dopera  fa  vela,  quando  il  vafcello  veleggia  , Non  fi 
può  dubitare  , che  i copiofi  , ed  abbondanti  vapori 
della  espirazione  congiunti  a quelli  che  forgono 
dall’acqua,  che  (lagna  e fi  corrompe  Tempre  nel  fon- 
do de’vafceIJi,  per  quanta  diligenza  fi  ufi  nel  trom- 
barla, non  richiedano  sm  continuo  rinnovellamento 
d’aria;  ma  quello  rinnovellamento  rendefi  ancora  af- 
fai più  necefiario  ne’vafcelli  nuovi,  ne’ quali  1*  e fa- 
lcioni, che  mandano  , rendono  1’  aria  rinchiufa  af- 
fai più  pericolofa  e nociva  « Non  bifogna  tutta  via 
allettarli  che  l’acqua  (lagnante  e corrotta  del  fondo 
non  mandi  più  odore  , fervendoli  del  ventilatore  ; 
ma  fi  può  per  altro  rimediarvi  in  parte,  gettandovi 
fpsffo  delia  nuova  acqua  di  mare. 

La  principale  obbiezione  , che  vien  fatta  contra 
il  ventilatore  , è tratta  dall*  accrefcimento  di  fati- 
ca , che  impone  la  neceffìtà  di  farlo  giuncare  , e 
metterlo  in  movimento  ; ma  il  Sig.  Hales  prova  f 
die  quand’anche  face  (Te  di  meftieri  farlo  operare  di 
continuo,  ognuno  di  quelli,  che  compongono  l’equi- 
paggio,  non  avrebbe  ad  ogni  cinque  giorni  più  che 
una  mezz’  ora  di  lavoro  , Ora  quello  inconveniente 
può  egli  metterli  in  paragone  co*  vantaggi  * che  ne 
ridondano  a tutti  coloro  , che  fono  nel  vafcello  <* 
ma  non  è nemmeno  vero  , che  fa  gente  dell’  equi- 
paggio  fia  (oggetti  a quello  accrefcimento  di  fatica 
per  una  mez’ora  ad  ogni  cinque  giorni  « Qual  male 
poi  no  avverrebbe  » fe  la  fatica  follò  ancora  mag*, 
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Eiore^  l'efercizio  è il  prefervativo  dallo  fcorbuto  , 
e lo  fcorbuto  è la  rovina  de’  marina} . 

La  neceffità  di  procurare  il  rinnovellatnento  d* 
aria  ne’vafcelli  , non  è difficile  a provarli  . I vapo- 
ri , eh’  efalano  dal  corpo  umano  , fono  facilitimi  a 
corromperli,  edeffi  fono,  che  cagionano  fovente del- 
ie malattie  nelle  prigioni.  Quanto  non  debbon egli- 
no etere  più  nocivi  ira  un  vascello  , dove  v’  è un 
numero  affai  maggiore  di  gente  ? efce  fecondo  il  cal- 
colo del  Sig.  Hales  , più  di  una  libbra  di  umidità 
per  1’  efpiraxione,  nello  fpazio  di  venti  quattr’ore. 
L’efperienze  del  medefitno Filico  provano,  che  otto 
pince  d'aria  non  rinnovatali  caricano  di  Canta  umi- 
dità in  due  minuti  e mezzo  , che  non  è più  atta 
alla  refpirazione  , Ora  cinquecento  uomini  di  equi- 
paggio  trafpireranno  per  giorno  4145.  libbre.  Si  può 
quindi  inferire  quanto  poco  1’  aria  carica  di  quelli 
vapori  iia  atta  ad  etere  refpirata  . E non  pertanto 
la  refpirazione  è necelfaria  alla  circolazione  del  fan- 
gue,  e del  chilo;  fomminitrando  loro  i principj  at- 
tivi, che  fono  ad  elfi  necetarj.  Egli  è vero,  che  1' 
aceto  fparfo  ne’vafcelli,  i panni  di  effo  inzuppaci  , 
che  vi  fi  ditendono  , fanno  un  buon  effetto  , cor- 
reggendo le  parti  alcaline  della  trafpirazione  ; ma 
non  è poffibile  , che  1*  aceto  le  corregga  tutte  ; 1’ 
aria  adunque  perderà  una  parte  dell’  elafiicità,  che 
la  rende  tanto  necefaria  alla  refpirazione  ; e per 
confeguenza  egli  è una  cofa  fommamente  pregiudi- 
zievole alla  fai u te  il  procurare  con  tanto  Audio  di 
avere  delle  tanze  calde,  e ben  chiufe. 

Nulla  sfugge  alle  attenzioni  del  Sig.  Hales . Non 
comunicando  il  magazzino,  dove  fi  fer ba  il  bifcotco, 
con  gli  altri  luoghi  del  va fcello  , di  cui  il  ventila- 
tore ha  rinnovato  I’  aria  , egli  ne  defiina  un  picco- 
lo, unicamente  per  rinnovare  quella  del  magazzi- 
no, e fa  vedere  coll’efperienza , e col  calcolo , che 
bada  un’  ora  per  introdurre  io  tutto  il  magazzino 
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un’aria  intieramente  nuova . Bada  foftinto  avvertirà 
di  lceglicre  un  tempo  afcmcto,  e fereno. 

Siccome  J*  introduzione  di  un  aria  nuova  non  dif- 
trugge  i cimici,!  gorgoglioni  > i vermi , e le  formiche* 
che  fono  in  numero  grand?  ne‘  vafcelli  , particolare 
mente  nV  paefi  caldi  > viene  anche  per  quelli  il 
ventilatore  in'ajnc©  ; potendoli  col  mezzo  di  e fifa 
introdurre  ne  ! magazzino  de’ vapori  , e del  foìfo  in- 
fiammato. E.’agevole  ancora  a comprèndere  , che  il 
ventilatore  è ugualmente  atro  a mantenere  afciutta 
la  po’ ve  re  da.  cannone  * roa  uno  de’.fuòi  principali 
vantaggi  6 è purificare  Tana  cattiva  del  pozzo  del 
vaiceli©  * che  foffoca  talvolta'  coloro  , che  fono  co- 
rretti a difendere  in  effo . 

Utilità  del  ventilatore  per  con  fervóre  il  fru- 
mento , ed  altre  biade * 

Furono  r itrovati  molti  olezzi  p*er  conferva  ré  il 
frumento,  per  impedire  che  non  fi  r/fcadi , e difen- 
derlo dagl* infetti  , ma  il  véhiiìitère  gli  vince  , è 
fupera  tutti  . Bastìa  far  Entrare  in  quéfìo  delia  nuo- 
va aria 5 che  sforzi  quella  eh:  (lagna  , tra  i grani  , a- 
cedere  il  fuo  luogo  ad  una  più  frefea  ; a.  tal  effet- 
to coprefi  di  tratto  in  trarrò'  di  afciceHe  il  pavi- 
mento, e inchiodali  fòlle  afciceHe  Una  tei’  di  crine^ 
ovvero  delle  pi  ih  re  di  ! « tea  traforate  ed  in  f redà* 
cena©  dèli*  aria  per’ dì  fatto  alleatele  , o al  • pia- 
tì re  di  ?atu  c • • 1 mezzo  dei  venti  Ut  or  è , fi  ccftrigne 
r aria  {lagnante  a-  cedere  il  luogo  a.  quella  , che  s* 
introduce*  Se  fi  vuole  fiir  morire  gl*  infetti,  i qua- 
li ( il  che  dee  notarli  ) tanto  meri  faci  Intente  fi  ge- 
nerano , quanto  più  frefeo  fi  tiene  il  frumento  » vi 
fi  fa  pa (fare  un’  aria  impregnata  de* vapori  dei  foìfo 
accelc:  e Io  ttetìo  ti  fa  per  pn  ferrare  tutti  &i*  al- 
tri grani  da’  mede  fi  mi  accidenti  ; e quello  , che  v'è 
di  notabile,  fi  è,  che  introducendo  delia  mmva  arra 
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j para,  fi  caccia  via  e fi  diftrugge  facilmente  fodere 

Idei  io  f , perchè  il  vapore  di  quello  minerale  fi  fer- 
ma alia  corteccia  , e non  altera  nè  guafta  punto  il 
grano,  ficcome  provano '"molte  fpérienee . II  ventila- 
! core  afeiuga  prontamente  il  frumento  bagnato,  fen« 
I z a che  riefea  duro  in  fulla  macina  , com*  è quello 
i eh5  è (iato  asciugato  nel  forno  .*  Si  può  far  ufo  dì 
quiib  ftrumento  negli  anni  umidi  9 ne5  quali  la  ri- 
colta non  è fiata  fatta  in  un  tempo  favorevole*  ov- 
vero allorquando  dovrà  Ili  aver  ricorfo  all  * acqua  per 
levar  via  lavando  la  ruggine,  ola  golpe,  che  infet* 

I fano  il  frumento.  Inoltre  ficcome  il  fapore  di  muf- 
1 fa  , che  piglia  i!  gr^no  , non  proviene  da  altra  ca- 
gione, le  non  perchè  fi  rifonda  per  V umidità,  cosi 
levando  via  quell  c i mezzo  del  ventilatore  , fi 
preferverà  da  quello  difetto  , che  non  è ai  certo 
1 indifferente  per  la  finità  La  fola  attenzione  , che 
dee  averfi  , fi  è » d’intradur  nel  frumento  un’aria 
afeiutta  , o per  fua  naturale  dìfpofizione  , ovvero 
renduta  tale  coITarte,  prendendola  da  una  qualche 
ftufa,  od  altro  luogo  ribaldato.  Il  ventilatore  ha  un 
altro  vantaggio  per  la  confervazione  del  frumento 
ed  è , che  fi  può  far  a meno  di  avere  grana]  tanto 
valli  , perchè  fi  può  mettere  i!  frumento  ad  una 
groffeffa  affai  maggiore  di  quella  , a cui  metter fo 
beli,  fe  non  fi  fsceffe  ufo  di  quefta  macchina.  Don- 
de ne  fegue  un  altro  vantaggio  , ed  è che  lo  Stato , 
ovvero  ogni  privato  può  prevenire  le  careflie  rac- 
cogliendo del  frumento  od  altre  biade  negli  anni 
fertili  , ed  abbondanti  , fenza  efpotfi  al  rifehio  di 
veder  guardarli  i magazzini. 

Tali  fono  gli  ufi  principali  del  ventilatore  ; ma 
ve  n’  ha  ancora  parecchi  altri,  ch’hanno  fimi! niente 
il  loro  pregio  , e intorno  a*  quali  fi  può  confai- 
tare  F opera  fleffa  , o per  lo  meno  I*  eflratto  , che 
ne  fu  dato  nel  Giornale  de'  Letterati  di  Francia 
mele  di  Novembre  1744. 

VER- 
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VERDERAME  (Fabbrica  dei) 


Per  Verderame  s*  intende  ogni  forte  di  ruggine 
Verde,  o azzurra,  ebe  formali  fopra  tutti  i vafi , e 
gli  ordigni,  che  fon  fatti  di  rime  , o d’  altre  eora- 
pofizioni  metalliche  non  malleabili,  dov’entra  il  ra- 
me, e che  fi  conofcono  fotte*  differenti  nomi  , comé 
ottone , brónzo  ec„ 

Quella  ruggine  , che  fi  forma  fopra  quelle  diver- 
fe  materie  è usa  dilfoluzione  di  rame  , che  vieiìé 
intaccato  da  quafi  tutti  i difolvchti  àcquofi , olio  fi  , 
àcidi,  falini  ec* 

Non  è quello  il  verderame  , di  cui  abbiamo  a fa- 
vellare in  quello  articolo,  ma  quello,  che  fabbrica'-' 
cafi  da  molti  feto  li  addietro  a Montpelliér  , dote 
forma  un  rame  impor  tanti  (Timo  di  commercio  0 

Per  trattare  quella  materia  con  ordine  , efamine* 
remo  il  rame,  che  fi  adopera  , e la  maniera  , con 
cui  s*  apparecchio  ; i vafi  di  terra  , che  $*  impiega- 
no, la  natura  del  vino,  la  fcelta,  che  dee  farféne* 
e la  maniera  di  preparare  i grappoli  , o grafpi  .•  Efi- 
porremo  pofeia  efactamente  e per  minuto  il  modo  5 
che  fi  tiene  per  fare  quella  operazione. 

Bella  qualità , e natura  del  Rame  • 

Il  rame  , che  fi  adopera  per  fare  il  verderame  # 
fi  trae  dalla  Svezia  per  la  via  di  Amburgo,  perchè 
quello  dà  un  verderame  piu  bello,  e in  maggior  Co* 
pia  . Vien  recato  in  pialìre  circolari  di  15.  in  20. 
pollici  di  diametro  , e di  una  mezza  linea  di  grò f- 
fezza  * Ogni  piafìra  è del  pefo  di  quattro  libbre  e 
mezzo  infino  a fei  * 

Da  ogni  piaflra  circolare  fi  tagliano  fuori  colla  for~ 
bice  28.  lamine  , alle  quali  i caldera;  danno  , [ta- 
gliandole, differenti  figure  ; avendo  le  une  quella 
di  un  parallelo  grammo  , ed  altre  avendo  due  an- 
goli retti,  e un  lato  curvilineo  . Quefte  diverfe  fi. 
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gare  giovano  moltilfimo  per  difporre,  e collocare  le 
lamine  dentro  ai  vali. 

Si  batte  ogni  lamina  fermamente  fopra  un*  in- 
cudine» affine  di  togliere  » e levar  via  tutte  le  inu- 
guaglianze » che  la  forbice  può  aver  lafciato  fagli 
orli  , e per  ripulire  la  loro  fuperficie  » perchè  la. 
dilToluzione  li  faccia  più  uniformemente»  e lì  polfa- 
no  più  comodamente  rafchiare  ; quelle  lamine  pe- 
fano  da  due  once  lino  a quattro  e mezzo. 

Alcuni  ufano  di  apparecchiare  le  lamine  nuove 
di  rame  innanzi  di  fervirfene  ; e quella  preparazio- 
ne confide  nel  feppellirle  per  tre  o quattro  giorni 
dentro  a del  verderame . Accertano  » che  con  que- 
lla preparazione  non  li  ribaldano  tanto»  allorquan- 
do fono  mel'co/ate  co’  grafpi  » e che  la  dilToluzione 
fi  fa  meglio.  Altri  non  fanno  ufo  di  quedo  meto- 
do, che  , a loro  parere  » è inutile  » e di  niun  pro- 
fitto « Egli  è vero  * che  le  jamine  li  difciolgono 
fenza  diqueda  preparazione»  ma  non  così  facilmen- 
te ; e però  io  penfo  » che  convenga  prepararle  a. 
quedo  modo  » quando  fono  nuove  ,*  I’  acido  fovrab- 
bondante  , eh’  è nel  verderame  » dentro  al  quale 
li  tuffano  , e Q feppellifcono  » le  penetra  » e pene- 
trandole agevola  la  diffolnzione . Ciò  , che  ulterior- 
mente prova  1‘  utilità  di  queda  preparazione»  li  è, 
che  le  lamine , ch'hanno  digià  fervito , irrugginifeo- 
no  piu  predo  » perchè  fono  date  penetrate  dall*  a- 
cido  del  vino  nelle  operazioni  antecedenti. 

De'  yafi . 

I va  fi  , che  s’ impiegano  per  Tare  il  verderame  , 
fono  fgezte  di  giare,  o d’  urne  * Se  quedi  vali  non 
fi  apparecchiano,  perdono  il  vino»  che  vi  fi  mette. 
Queda  preparazione  confìde  nel  Iafciarli  per  otto  o 
dieci  giorni  dentro  a della  vinaccia  , ovvero  dentro 
a del  vino  , in  cafo  che  non  li  avefle  vinaccia . 

Sono 
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S o eh  creta  , ma  mal  cotta  ; e quando  quell* 
vafi  I n fiati  ben  penetrati  dalla  vinaccia,  fi  lava- 
no collo  ile  io  liquore , per  dilhccare  e toglier  via 
alcune  par  i tar**rofe  > che  s’  erano  attaccate  aMe 
pareti.;  dopo  fono  ertimi  per  fare  il  verderame. 

L'efpenenza  ha  infegnato  , che  quanto  più  hanno 
quelli  vali  iervito  > tanto  più  fono  adattati  ed  ac- 
conci a quella  preparazione;  ma  dopo  un  certo  tem» 
po  fi  rinettano  , e ripuiifeonso  efattamente  con  fab- 
bit , e vinaccia , per  levar  via  le  parti  graffe  muci- 
Idginofe,  le  quali  colle  reiterate  operazioni  fi  attac- 
cano alle  loro  pareti. 

Quelli  vafi  di  terra  fono  di  diverfa  grandezza  ; 
nè  intorno  a ciò  potrebbe!?  llabilire  , e determinar 
nulla  di  poli  rivo . Comunemente  hanno  ledici  pollici 
dì  altezza,  e quindici  pollici  all*  incirca  di  diàme- 
tro nella  parte  più  larga  ; la  loro  apertura  è a un 
di  pretto  di  dodici  pollici,  e intorno  ad  efla  evvi  un 
rifiuto  che  li  ripiega,  o ritorce  per  di  dentro,  e eh* 
ha  un  pollice  e mezzo  di  larghezza. 

Della  f celia  de?  vini . 

Tutti  i vini  non  fono  ugualmente  buoni  a fare  il 
verderame.  I vini  acerbi,  agri,  o muffiti,  come  pur 
quelli  , che  fono  *do lei  , danno  paco  verderame.  I 
vini  bianchi  generalmente  fono  men  atti  a fare  que- 
lla preparazione,  che  non  fono  i vini  rotti  di  buona 
qualità.  1 primi  feomponendofi  cornei  vini  dolci  in- 
graffano, o ungono  i grappoli,  e i vafi  : non  fi  ri- 
chiede, che  i virti  abbiano  un  bel  colore;  bada,  che 
non  abbiano  le  qualità  orà  da  noi  indicate  ; ma  bi- 
iogna,  eh  abbino  de  fuoco,  vale  a dire,  che  fie- 
no fpiritofi.  Di  qui  è,  che  tutta  la  prova,  che  fan» 
no  del  vino  per  conoscere  , s’è  buono  per  quella  o- 
perazione,  co  ri  fi  11  è nel  farlo  ardere  e bruciare;  quel- 
lo che  brucia  meglio  ha  fenipre  la  preferenza  , e 
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.quando  non  brucia  , vien  rigettato  . Qu antcj  più  a 
acqua  vite  dà  il  vino  roffd  , tanto  più  arto  ed  appro- 
priato è per  fare  il  verde  rame:  e perciò  il  fabbri- 
ca core  , che  impiega  del  buon  vino  rodo  , che  bru, 
eia  bene,  ed  è "molto  fpiritofa  , dey’  effer  certo  dì 
avere  una  buona  ricolta  di  verde  rama  ? purché  F 
altre  cagioni  ? che  concorrono  a quarta  operazione  5 
non  fieno  turbate  ed  impedite  ne!u. loro  azione,  fio 
éome  dichiareremo  nel  progreffb  d;  quelli  articolo  * 
Dalia  Ice  ita  pertanto  dd  'vino  dipende  f elico  di 
quella  preparazione  . 

Delle  preparazioni  de  gràppoli . 

I grappoli  richiedono  alcune  preparazioni  ’ innanzi 
di  adoperarli  • La  prima  preparazione  confifle  ne! 
fargli  ben  fece  a re  al  Sole,  bifogna  aver  ^attenzione 
di  muoverli  di  quando  in  quando  , mentre  fono  ef- 
poftì  ali*  sria  , ed  avvertire  , che  non  vi  piova  fa- 
pra  ; omettendo  quelle  precauzioni  , e diligenze  , 
vedre bbonfi  torto  annerare,  ^Werrebbero  poco  atti  a 
fare  inacidire  il  vino  , e converrebbe  alleatamente 
rigettarli,  fi  eco  me  fanr?o  in  firn  ile  cafo  i Fabbricato- 
ri.  Come  i grappoli  fono  perfettamente  feccati  , fi 
chiudono  nella  danza  a tetto"  della  £1 fa  , avverten- 
do di  non  metterli  in  luogo,  dove  favi  dell*  olio  ? 
e ancora  meno  di  avvolgerli  dentro  a9  panni , che  fie~ 
no  flati  imbevuti  d’olio  ( coméJk&dbgtQ  quelli  , den- 
j tro  a cui  fi  fon  porte  F olive  per  portarle  a 1 muli* 
no)  perchè  prendono  F untume  , e diventano  poco 
|j  atti  all’  operazione  , che  ifarà  trappocó  da  noi  de- 
ll feruta  • N n fi  deve  neppure  adoperare  de’  vàfi  di 
| terra,  ch’abbiano  contenuto  un  qualche  corpo  gra(~ 

| fa,  od  oliofoj  perchè  pigiano  l'untume  ugualmente 
che  i grafpi . La  feconda  preparazione  confifle  nel 
pigiare  quefti  grappoli  di  vino  , ficcorae  diremo  a- 
] deiTo . 

Torno  XFIIL  G Del 
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Del  mettere  i grappoli  dentro  alla  vinaccia  • 

Pigfiafi  una  certa  quantità  di  grafpi  ben  feccati  al 
Sole  > e fi  mettono  a molle  per  otto  o dieci  giorni 
dentro  a della  vinaccia;  mediante  quefla  macerazio- 
ne acquiftano  il  doppio  ali’inciroa  del  loro  pefo  . In 
mancanca  di  vinaccia  , fi  può  fargli  macerare  nei 
vino.  Quella  prima  operazione  , e tutte  quelle  , che 
vengono  appreflbj.  fi  fanno  comunemente  nella  can- 
tina. 

Come  i grafpi  fono  ben  imbevati  di  vinaccia  , o 
di  vino  , fi  laiciano  fgocciolare  un  momento  fopra 
un  paniere  ; pofcia  rimefcolandogli  ben  bene  fe  ne 
forma  una  palletta,  che  metrefi  nel  vafo  dì  terra  ; 
ogni  pillotta  contiene  daccirca  a due  libbre  di  grap- 
poli fecchi  , i quali  imbevuti  di  vinaccia  ne  pefano  d* 
intorno  a quattro.  Vi  fi  verfanò  fopra  tre  boccali  di 
vino,  eh’  equivagliono  a quattro  pirite  di  Parigi  . Que. 
Ila  operazione  fi  addimanda  avvinare  ; Si  dee  averi5 
avvertènza  di  rivoltare  i grafpi  di  fopra , e Sfotto  5 
perchè  fieno  Ben  umettati  d*f  vino  ; pofcia  fi  copre 
il  vafo  con  un  coperchio  , fatto  di  paglia^ di  legala  , 
eh*  ha  un  pollice  di  groffezza  e intorno  al  qua- 
le evvi  un  rilaico,  perchè  chiuda  elettamente  il  vafo . 

Aggiugnerò,  che  quando  non  fi  mettono  i grafpi 
tutti  ad  una  volta  nel  vafo  , fi  rivoltano  meglio  , e 
che  quando  fi  fa  il  mefcùglio  di  vino  , e di  gram- 
pi bifógna  dibattergli  e rimenargli  ben  bene  infieme 
infino  a- tanto  che  il  vino  mandi  della  fchiuma  : ma 
non  fi  può  far  bene  quella  operazione  , fe  non  colla 
metà  de*  grafpi  , ch’entrano  in  ciafcua  vafo  . Come 
s’  ha  dibattuto  e rimescolato  in  un  vafo  lametà  dei 
vino  e de’grafpi  , fi  agita  , e romena  allo  fìefFo  mo- 
do l*  altra  metà  di  vino,  e di  grafpi  in  un  fecondo 
vafo  ; e dopo  fi  mettono  i grafpi  di  queflo  fe* 
ccndo  nel  primo  per  finir  di  riempierlo c 
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Quando  5 grafpi  , rh*  entrano  in  un  vafo  f fono 
fiati  ben  petji'e$r*ti,  dai  ;v|tìo  , la  fermentazióne  fi  fa 
affai  meglio  3 perché  fa  rapida  apitasione  comunica* 
ra  al  vino , agevola  la  fu  a-  fcompofizione  / o il  fuo 

fci^gl Emerito  * . jt 

reMoltl  fabbricatori  di  verde  rame  rimefcolano  i 
grafpi  in  capo^  a due  * tre  , quattro  / cinque  , fei 
giorni,  fecondo  che  ia  (ragione  più  q men  fredda,  e 
il  vino  più  p meno  fpimòfo  gli  fof (ètica,  e dà  loro 
fretta  o Fanno  ciò'  per  impedire  ,f  che  non  fi  .Tifica  I- 
dino  di  foverchio  f la  fermentazione  acida  5 che  al- 
lora incomincia  f dinota  , che  ifi  calore  fc  foglie  , e 
fcompone  ii  vino.  Ha:nnp\  1’  avvertenza  /di  tenere  i 
va  fi  ben  ricurati  , e chi  ufi  , affinchè  la  fermentazior 
n;e  notf  fi  faccia  troppa,  pretto . : altri  per  contrario  , 
hanno  quefìa  pratica,  per.  difetto  fa  / per  eh*  interrami- 
pèv  e turba  il  moviipento,  incettino  / che  ,s\  eccita  , 
t detta  .nel'  vino  mercè  de’grafpj  , e fa  perdere  quel 
primo  fpifico  , che  $f  è fviluppàto  , ; mediante,  quefto 
tìoviméntoV  Per  quella  fola  ragione  il  più.  de!  faci- 
tori di  verde  rame  non  rimefcpUno  i grafpi  dopo  a- 
ver  avvinato  ; non.  e fife  odo  h .fermentazione  .turbata, 
e facendoli  grada  tameng  , non  fi  ..perde  nulla  dello 
fpirito  5 e deli’  acido  il  più  volatile  / eh*  é il  vero 
diffbjvente  del  rame,  . , . , , 

Tra  coloro , che, fi'  governano  in  quefìa  maniera  , 
gli  uni  j quando,  veggono  , che  la  fermentazione  fi 
avanza  5 gii  altri , quando  $ incammina  , ed  avvia  al 
fuo  fine  , mettono  i '.grafpi; vfopf&  due  pezzi  di  egno^. 
j ti  alcuno  de  * _ <j  uà  fi è d'  ordinano  un  paraJ/epipedo;  di 
io.  pollici  di  luiighezia  di  un  pòllice  e $c  linee 
di  larghezza , e di'  7.  linee  di  grò (fezza'%  Collocano 
quelli  due  pezzi  di  legno  fn  forma  di  cróce  * difeo- 
fio  da  uno  in  due  pollici  dalla  fuperficie  del  vino 
tramutato  in  vinaccia  : la  maggior  parte  attendono  s 
che  il  gran  calore  de’grafpi  fia  trapaffato  ; gli  laf- 
! iiY  qqeficT  fiatò" da  ere  sV  quattro  gipriss  > p«J' 
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lue  , dicon  eglino  , montare  lo  /pirico  : in  capo  a 
(.uefto  tempo  riguardano  i grappoli  ài.  uva  come 
pronti  , e in  grado  di  ricevere  ìe  lamine  di  rame  , 
ed  hanno  la  cura  di  trar  fuori  del  vaio  la  vinaccia  * 
e i pezzi  di  legno e 

Del  modo  dì  conofcere  il  punto  della  fav* 
meritaziohe  de  grappoli . 

Coloro,  die  attendono  in  quella  preparazione,  ri- 
cohcfcoGO  in  moke  maniere  il  punto  della  feirmen- 
tasicns  , e noi  ridaremo  qui  quelle  , che  ci  fem- 
brano  le  più  importanti  * Quando  avvi  ur.a  fpe^iedi 
rugiada>  la  quale  ricòpre  fbkànca  i grafpi  collocati 
Ve  rio  il  mezzo  dello  firato  o fuolo  jfupericre  , e non 
apparifee  (opra  gli  alai  grafpi  de!  medeflmo  fuolo , 
che  fono  interno  alle  pareti  del  vafio  ; quéfta  rugia- 
da è un  contraflegno  5 che  la  fermentazione  è al 
punto,  che  fi  defilerà, e bifogha  cogliere  quel  mo* 
niento  per  difporre  ed  ordinare  le  lamine  di  rame  ] 
imperocché  fé  fi  I a f c ì a pàffàr  quello  tempo  , V aci- 
do > e lo  fpirito  piu  penetrante,  e piu  volatile,  eh* 
è il  principale  agente  della  difìoìusione  di  quella 
metallo  , fi  dififipanó  . 

Ma  quantunque  quefte  attenzioni  badino  per  ri» 
coridfcere  il  punto  di  fermentazione  ne  celia  ria  all3 
operazione,  qui  da  noi  deferitra,  quello,  che  adef~ 
fo  diremo  de*  mezzi  , che  fi  adoperano  per  meglio 
conofccre  si  puhto  ricercato  de  ila  fermentazione  a- 
tida  di  maniera  che  non  fi  pofla  prendere  abbaglio  % 
è di  una  femma  rilevanza  , perchè  nen  fi  tratta  di 
nulla  meno  9 che  di  determinare  con  precifione  ed 
éfattezza  il 1 momento  in  cui  ù deve  mettere  i 
grafpi  ih  fierme  collie  lamine  di  rame.  Si  conofee  s 
eòe  la  fermentVziòne  è giunta  al  grado  che  fi  ri-" 
thiedè  da  una  pellicina  efiremamente  fiottile  , che 
ferir,  a fi  falla  fuperfipie  del  vino  tramutato  in  vinac* 
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ela (.dicefi  allora  che  il.  vino,  è coperto  ) , Noi  ncii 
ppffiam  meglio  paragonare^quéfla  peìlicina  v..fche.  a 
«YiieUe  che  forma» fi  nelle  fon  genti  d'acqua  ..mmeraiif 
vitrioliche  ferrugginofe  *,  tutti  i.  Chimici  f$nnp  ? che 
fé  ne  formano  in  tatti-  i liquori  , che  %ia  fogge  tei 
£ paflare  alla  fermentazione  acida.  N&n  fi  può  ben 
federe  .quelli  péllicina  fe  non  allora.  .quando  i grap- 
poli fono  fofpefi  fopra  a de'  p'ezsi  di  legno,;  per  basi 
Vederla  è di  maltiere  pri migra merita  muffar  la  mant/. 
ilei  vafo,  e far  fi  firada  per  uno  è®  fa  ai.  lati  ; dopo, 
tf  pigliano  pian  piano  gli  ùltimi  grafpi  , .che.,  fpno  j,f. 
piu  vicini  alla  fu  perfide  dei  virio  , e col  foce  orlo 
ài  mi  candela  accefa.  fi  diftiqgwe  bemfiìxm*  la  pelli-, 
ti  ria  * quand’  è formata  j altrimenti  quando  i gir  alpi, 
fono  frVmmikhiat!-  col  vino:  , per  ogni  poco  ebe  fi' 
rSuovioo  i la-  difiruggoop  ed  è quafi,  imponibile  it\ 
difiioguerlà'.  Il  metodo  ora.  da  noi  indicato  è il  piu. 
éfattof  che'  qualunque'  altro  / c con  effo  fi  può  . ac? 
cercarli  f che-  il  vino  non  da  più  di  quello,  acido  u- 
ni  co  alla  parte  in  Sani  nubile , che  fi  folk  va,  fi  ap-, 

picca  al  grafpi  , . e eh9  eflVndo  .il.  p.tiroo  diffo!  vepre 
del  rame  ,8  ha'  un  eìhnziue  ififlraerm  fopra  la  riu« 
icita  dell  * operazione  »’  .•  , ,,,  % ; ? 

- Ècco  un  ' altro  mezsfo  per  comfeeee. , quando  h 
fermentazione  è compiuta;-  fi  va  a vietare  di  trai», 
tp  in  '"tratto  i va  fi  di  verderame  ; fi  leva*  via  il.  co*, 
Cerchio»  e fe  vede  fi  f che  il  difotto  di  effa  è bagna-, 
to  j è q'uefio  qn-contraffegno -y  che  il  vino  fi  f:om~ 
pone  , 'è  che  fiaffi  aìlora  una  vera  diftillasipoQ  I*  uk- 
fiiidità  del  coperchio,  creici  per  gradi  ..,.  e dura  per, 
più  o meno- di  tealpó  , io  proporzione  della,  bontà 
del  vino,  e del  grado  di  calore,  che  per  d*r  così  * 
lo  preme.  , ed  incalza  * Come  il  difetto.,  del  coper- 
chio è becco  ed  afeiutto  dopo  quella  grande  umidi* , 
za } fi  può  tener  per  ficuro  * che  il  vino  ha  celiaco 
dì  fommìniftràtre  f fcompcmenctoS  , il  diwl venta  yo* 
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fati le  del  rame^  e che  i grafpi  fono  in  pronto  , ed 
atti  a ricevere  te  temine  di  rame  » 

' Ecco  ancora  un  altro  indiziò  non  me»  ficuro  di 
quel  che  Ceno  quelli  da  noi  qui  /opra  indicati  , g 
proporti  , per  conofcere  il  momento1  predio  9 in  cui 
bifogna  infondere,  e metter  dentro  le  lamine  di  ra- 
me. Mettefi  (opra  i grafpi'  una  piaftra  di  rame  ris- 
caldata , collocata  di  piano  in  uno  de* iati  del  vafé* 
e fi  ricopre  di  grafpi  j cambiafi  quefta  in  fei  ' ore  di 
tempo  in  un  verde  dì  jfmeraldo  ■* y e in  termine  di 
fei  giorni  fcopronfi  /offa  la  parte  verde  di  quella 
lamina  alcuna  macchie  bianchicce,  le  quali  indicano 
Ccur/mente,  che  la  fermentazione  è giunta  al  gra- 
do, che  fi  ricerca. 

Il  numero  de*  giorni  non  importa  $ decide  nulla 
per  quella  fermentazione  ; la  rtagione  , I9  aria  , li 
gua  ita  dei  vino  r accelerano  più  c meno  ; nella 
State  fi  compie  nello  fpazio  di  tre  fino  ai  fei  gior- 
ni; laddove  nel  verno  ce  ne  vogliono  dodici , quia» 
dici,  venti,  e talvolta  ancora  di  vantaggio  ; - 

' In  quella  fermentazione;  grappoli  fi  caricano  del- 
le parti  del  vino  , ch*ha  ■ no  la  proprietà  di  fciogiie- 
re  il  rame.  Quando  ne  fono  ben  impregnati,  e che 
fi  riconolce  c o da’fegni,  che  abbiamo  dati,  gettali 
via  il  vino,  eh’ è divenuto  vinaccia  , vale  a dire  , 
un  aceto  debole.  Si  lafciano  fgocciolare  per  un  mo- 
mento i grappoli  fopra  un  paniere,  rimefeolandogli 
base  ; dopo  fi  diftribuifcono  ne’  va  lì  fuolo  per  fuo- 
lo  colle  lamine  di'  rame  , che  fi  fan  ribaldare  , av- 
vertendo , che  iì  primo  ed  ultimo  fuoio  fieno  di 
grafpi  ; pofeia  ricoprefi  il  vafo  collo  ftelTo  coper. 
eh  io . ' 

Diftribuite  ed  ordinate  che  fi  fono  a quefto  modo 
là  lamine  di  rame  ipfieme  co’ grafpi,  vi  fi  lafciano 
per  ?:re  o quattro  giorni . * è tal  volta  di  più;  avver- 
tendo però  di  vifitarle  di  quando  in  quando  per  ri- 
èonofeers  il  momento  * in  cui  fi  deve  levar  via  le 
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lamine  di  rame.  Si  traggono  fuori  allora  quando  fi 
veggono  (opra  quelle,  di’ hanno  inverdito,  de'  pun- 
ti bianchi  , i quali  non  fono  , che  una  criftallizza- 
zione  , fi  eco  me  diremo  . i Facitori  di  verde  rame 
dicono  che  allora  le  iarnine  fi  cotonano.  Quando  fi 
veggono  quelli  punti  bianchi  , bifogna  incontanente 
cavar  fuori  dei  vafo  le  lamine  di  rame;  fe  vi  fi  /al- 
cuno troppo  a lungo  , tutta  !a  parte  verde  fi  fiac- 
ca dalle  lamine  f cade  nel  vafo  , e fi  attacca  così 
intimamente  ai  grafpi  * che  riefee  fommamente  dif- 
ficile il  raccoglierla* 

Quando  fi  efamimno  attentamente  i grafpi  , eh" 
hanno  fervito  a quella  preparazione  , e che  i Fab- 
bricatori fanno  feccare  , perchè  lóno  di  feverchio 
grafi]  > vi  fi  veggono  delle  parti  di  verderame  , le 
quali  provengono  dell’  aver  lalciato  le  lamine  trop- 
po a lungo  infieme  co9  grafpi  ne*  vafi  » 

E* d* uopo  ©fiervare  , che  i grafpi  , ch’hanno  una 
volta  fervito,  non  richiedono  piu  la  preparazione  , 
che  s*è  data  ai  nuovi  : preparazione  , che  , come  s* 
è detto,  confitte  nel  fargli  ftar  a molle  dentro  alla 
vinaccia  o al  vino  » Quella  preparazione  renderèb- 
befi  necefiaria  , fe  i grafpi  fi  fodero  unti  , ed  in- 
granati : in  quefto  cafo  , dopo  averli  fatti  fece  are  , 
fi  preparano  , come  le  non  a veliero  mai  iervito  . 
^bbiam  detto,  che  i grafpi  s*  ingranano  ailoraquan- 
do  fon  unti  , e bagnati  di  un  olio  mucilaginofo  , 
eh  è uno  de’  più  forti,  e gagliardi  rflacoli  alla  for- 
mazione del  verderame  , e che  perciò  è di  medie- 
fin  avvertire  di  non  mettere  i grafpi  in  luoghi  , 
dove  flavi  dell5  olio  , e di  non  avvolgerli  dentro  a 
panni,  che  ne  fieno  imbevuti.  Convien  perimenti 
riguardai  dal  mettere  fnftaoze  grafie  , e oliofe  , 
ne5  vali  , che  fervir  debbono  a quefia  operazione . 

1 F eie  ri  di  verde  rame  conolcono  talmente  i! 
pregiudizio  , che  1*  olio  può  arrecare  ai  loro  1 avo- 
so,  che  non  difendono  mai  con  lampane  nelle  can- 
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tine  y dove  .preparano  il  verde  rame;  ma  fi  fervono 
. ài  calde  e ; una  loia  gocciola  di  o*io,  che  per  inav- 
vertenza cade  fse  nel  vsfo  , farebbe  perder  loro  ii 
prodotto  di  qoeOo  vafo  . 1/  efperimza  ha  incontra*- 
fi^bil mente  provato  la  verità  di  quello  fatto  .•  Un 
fervitore  , che  portava  del  vino  alla  cantina  in  un 
gran  calderone,  vi  ha  falciate  cader  dentro  u a' latri- 
pana,  piena  d*  olio  , non  fi  venne  in  cognizione  di 
quello  accidente , le  non  dopo  che  fi  ebbe  me  fio  del 
vino  in  molti  Va  fi  ; quando  fi  velie  giudicare  del 
grado  d;  fermenr azione , fi  ritrovarono  i graipi  , e f 
tàfi  ingranati  ed  unti  per  modo  , che  fu  forza  get- 
tar via  il  vino  , e i grafpi  * e far  ripulire  i v*fi. 

Ripiglio  P ordine  deli* operazione- . Quando  /e  la- 
mine fi  Qt&xano  y (\  cavano  fuori  del  va  fi? , e fi  col- 
locano-(opra  uno  decloro  "iati  in  un  angola  della  can- 
tina’, dove  fi  lafciano  da  tre  in  quattro  giorni  ( ci^l 
addimandafi  , diremmo  noi  3 metter#  al  rtpefo . ) In 
quello  frattempo  fi  afeiugaoo;  allora  fi  tuffino  per  i 
loro  lati  nella  vinaccia;  mah  maggior  parte  li  tufi- 
iano  al  predente  nell’  acqua  , in  gai  fa  però  che  vi 
ftia  immerfi  fola  mante  lar  loro  eftretmtà  ; fi  lanciano 
fgncciolare,  tenendogli  per  alquanto  di  tempo  fcfpe- 
fi  ; pofeia  fi  difpongono  nei  loro  primo  ordine  , per 
fargli  afeiugare  , e fi  ripete  fino  a tre  volte  quell* 
operazione  , avvertendo  di  linciar  paflirè  otto  gior- 
ni da  una  a if  altra  immersone.  Come  le  lamine  di 
rame  fono  afdugate , alcuni  le  tuffano  nel  vin  » ; ed 
sìrri  , ficco  me  s’  è già  detto  , nei!’  acqua'  . In 'tal 
guifa  quelli  hanno  un  verde  rame  pià  umido  , piè 
pelante,  t meno  aderente  alla  lamina,  e cenforvàn# 
ancora  !<?  loro  lamine  , le  quali  Zeno  men  ' ro  ficchia- 
te'dalfacido  del  vino  infievolito  coll'acqua.  Il  ver- 
de rame  cesi  nodrito  è men  colorito  , ed  in  fo* 
riore  ai]5  a tra  per  i diverfi  ufi  , nev  quali  $ im- 
piega . 

le  piafbe  di  rame  fono  al  rrpofo  «•  malti- 


le  ravvolgono  dentro  ad  una  tela  affai  rada  bagnata' 
con  un»  pò  di  vino  , ed  altri  h bagnano  di  tratto  ira' 
tracco-  e le  circondano  di  grampi'. 

11  tempo  del  ripofo  , e de!  nutrimento  .del  verde 
rame  è per  l'ordinario  di.  *4»  0 ,30.  giorni „ La  fola' 
i yifta  decide  della,  (uà  perfezione  » la  quale  ,è  più  © 
me*  grande  $ fecondo . die  la  diffoluzipne  del  rame' 
|è  data  più  © men ..perfetta  . Qpelfa  operazione  di- 
pende da  ■tante  circoftanzeri.  che  farebbe  troppa'  !un® 
!go  il  qur  riportarle  ri  I smuri  Lettori  poffono  iotorri 
no  a quello  confu.Itare.  h feconda'  memoria  fopfa  il 
I verde  rame  del  Sigv  ftìonHt  pubblicata  nelle  memo* 

| fie  déll\  Accad.  . ikè'ai-è  falle  Scienti#  ài  Parigi  pet 
i anno  1753.  . 

|!  ..  Le  lamine  così  .inumidite  , e bagnate  dair  acida 
dell’aceto  , fono  cortole  Arile  foco  fuperfirie  p.  e la 
materia  difcidra.fi  gonfia  , fi  difende  5 ,e  forma,  una 
| fpezie  di;  muffa  verde  uniforme V ed  uguale"  >v  la'  qua® 
rie  non.  è altro  , che  ri  verde  rame  , che  fi  rafchia 
i via  driigto  temente,  con  un  coltello  et  tufo, 
f Rafchiate  che  fi  fono  «fittamente  le  lamine  , al- 
|éu ni  ri  ripongono  al!"  aria  aperta  per  farle  leccare 
'ed  altri  le  fanno  àfcmgare  e riscaldare . in  m forno 
{fatto  a,  tarila  poì!a;  nel-4  foro  fantini  r e le  prepara®' 
ito  casi  per  -una t feconda  operazione... 

Le  lamine  di  rame  perdono  affai  V P&*  *e  reire- 
jme  di  fio  Iasioni,  della,  lato  mafia  , e diventalo  pori 
jjcà>  atte*,  a quella,  operazione,  > non  perché  non  fri  di- 
[fcidlgano  facilmente  5 ma  perchè  ridotte  offendo  ia 
lamine  Eternamente  fattili ,»  nqn  fi  pfdfcao  più"  ra- 
febbre  lenza  che  fi-  pieghino  , e..  ,fii  rompano  in'  ari 
; cuao.de5  loro  iati  ri  Allora  il  vendono  a*  Cal- 
dera] « 

Qilèry eremo , che  .quando  fi  fa  del.  verde  rame  * 
non  bllogna  contenta r£  di  avere  quel  numero  dì  /a- 
mine  fedamente  che  può  capire  dentro  i vafi  5 ma 
ri;he  contiene  averne' altrettante  di  riferirà  . Quin- 


io  6 T E R 

dì  » contenendo  ciafcun  vafo  cento  lamine  di  rame  » c 
è di  mettieri , per  fare  un  vafo  di  verde  rame  , a-  : 
vere  dugento  lamine,  e per  due  vafi,  quattrocento,  c 
A quefto  modo  i vali  , e i grafpi  non  fi  rimangono 
<oziofi  , e fi  fa  nel  medefimo  tempo  una  maggior  quan- 
tità di  verderame  « Ecco  come  convien  procedere  . i 
Quando  fi  fono  cavate  fuori  le  lamine  dal  vafo  , e 
fi  fono  mette  a!  ripofo  , fi  verfano  immediatamente 
F un  dopo  T altro  tre  vafi  di  vino  /opra  i grafpi  per  ti 
preparare  una  nuova  fermentazione  ; quando  quella  p 
fermentazione  è a!  punto  ricercato  * fi  collocano  nel  |, 
medefimo  vafo  le  lamine*  che  fi  hanno  in  riferva  , f 
e quando  fono  ricoperte  di  verde  rame  * fi  cavano  : 
fuori  , e fi  mettono  al  ripofo  : allora  fi  verfa  del 
nuovo  vino  fopra  i grafpi  per  preparare  una  nuova  . 
difs  lozione e 

OiTerveremo  ancora  , che  quando  fi  fa  una  quan-  f 
tifa  grande  dì  verde  rame  , come  certi  Fabbricatori  * 
che  ne  hanno  fino  a cinquecento  vafi,  bifogna  roet-  £ 
Sere  dentro  a de’  truogoli,  o botti  grandi,  in  un  an- 
golo della  cantina,  tutta  la  vinaccia  , che  s’è  fatta  : 
fuori  de*  vafi  , la  quale  ferve  , ficcome  abbiamo  di 
già  detto  innanzi  © per  far  macerare  i grafpi  , o \] 
per  imbevere  i vafi  nuovi  , ovvero  per  inumidire  » 
e bagnare  le  lamine  quando  fono  al  ripofo  , o per 
impattare  il  verdetto. 

Non  fi  getta  vìa  la  vinaccia,  fe  non  allora  quan- 
do è diventata  chiara*  ovvero  che  non  ha  quafi  più 
tidìuna  forza. 

f Facitori  di  verde  rame  dopo  averlo  rafehiato , e 
raccolto  lo  vendono  a*  mercanti  fpedizicneri , i qua- 
li le  preparano  prima  di  fpedirle  via . A tal  effetto 
tanno  impattare  il  verde  rame  dentro  a de*  truogoli 
con  della  vinaccia  / pofcia  lo  mettono  dentro  a de* 
tacchi  di  pelli  bianche  , che  fi  efpongono  all’  aria 
per  fargli  feccare.  Quella  materia  impattata,  e fer- 
mata dentro  a quelli  lacchi  5 vi  s*  indura  a legno  ? ; 

che 
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il  thè  non  forma  più  che  una  fola  mafia:  fi  difpongo- 

* Ho  pofcia  quelli  lacchi  dentro  a delle  botti  grandi  con 
ideila  paglia»  Alcuni  mercatanti  avidi  , e ingordi  ài 

} guadagno  > impattano  il  loro  verde  rame  £oti  acquai 
' in  vece  di  vinaccia  j il  che  è cagione  s che  non  è 

* mai  ben  (ecco  ed  afciutto,  e non  ha  il  colore  ordì- 
1 nario . L3  acqua  impedifce  , che  la  materia  non  fi 

fecchi  affàtcó^  e dilatando  lucido  del  vino  eoongion- 
ito  alle  parti  raminofe  , rende  il  colore  del  verde 
più  chiaro,  e gli  comunica  una  bella  villa  ; laddove 
la  vinaccia  colle  parti  tai  tarofe^  che  contiene  * of- 
Fufca  alquanto,  e (cerna  il  luttro  del  calore  di  ver* 
de  rame  / " 

Il  Sig.  Montet,  nella  fua  memoria  da  noi  ià  ad- 
dietro ditata  propone  un  efpediente  , da  lui  fperi-* 
mentato  , per  impedire  9 che  la  vinaccia  non  offuf* 
chi  il  colore  del  verde  rame  Bifogna  , die*  egli  % 
diftillar  la  vinaccia  dentro  a (Ione  filmili  a quelle  * 
che  fi  adppr^oo  per  eftrarre  lo  fpirito  di  nitro»  Di 
tre  parti  di  vinaccia  , che  fi  diftilla,  fe  ne  ricavano 
due;  quello  liquore  ottenuto  colla  diftilazione  è uno 
fpirito  di  aceto  debolifiimo  , col  quale  fi  può  impa® 
(lare  il  verde  rame  fenza  punto  alterare  il  fuo  co- 
lore , 

L/efperienze  de!  Sig.  Montet  gli  han  fatto  fimi!- 
mente  conoscere,  che  P operazione  per  fare  il  ver- 
derame non  riefee  (clamante  , come  fi  ha  in  cofiu® 
me  di  dire y nelle  cantine  > dove  comunemente  fi 
fa;  ma  che  riefee  ancora  nelle  danze  a tetto  delle 
cafe  con  certe  precauzioni  neceflarie  ad  averfi  per 
jrifpetto  all’aria^  e alla  fituazione  del  locale® 

Del  verdetto  difilli  etto  , o fia  Grifi  etili  di  Venere* 

Il  verdetto  è un  fai  neutro  , comporto  di  rame  ^ 
s dell5  acido  dell3  aceto  ; quarto  fate  è di  un  bel 
verde;  ! Pittori  fe  ne  fervono  per  dipigaere  i e fe 

ne 
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jne  fa  ancora  molto  ufo  per  fare  il  fondo  verde  dei» 
le  tabacchiere  di  cartone  . Chiamano  i Chimici  c>i- 
fià/lì  di  Ventre  la  preparazione , della  quale  ade fio 
parleremo  , a cagione  dd  rame  , che  ne  forma  la 
Baie  , e al  quale  s'  è dato  il  nome  di  Venere  . I 
Pittori  gli  han  dato  ii  nome  di  verdetto  difiìlìato 
per  diftingueri©  dal  verdetto  ordinario  , conofciuto 
ancora  lotto  il  nome  di  verderame  ed  anche  per-, 
chè  è di  un  color  verde  più  puro  ; forfè  anche  gii 
fu  dato  queflo  nome,  perchè  fi  prepara  d*  ordinario 
con  aceto  diilillato  .• 

Pare  , che  Tufo  di  quefto  colore  fia  nuovo,  e re- 
cènte nella  Pittura  j perlomeno  non  è più  che  trent’ 
anni  all* incirca,  che  fi  preparano  decriftalli  di  Ve- 
nere in  quantità,  e in  grande.  Si  fono  (tabi lite  dap- 
prima alcune  Fabbriche  ne* contorni  di  Montpellier 5 
e il  Sig.  Beaumè  è ii  primo  che  n'  abbia  inflitti  ito, 
una  Fabbrica  a Parigi  nella  fua  caia  ppfta  nella  via 
detta  Coquil  fiere  . Egli  ha  anche  comunicato  al 
Pubblico  il  metodo  da  lui  tenuto  per  quella  fabbri- 
cazione; e noi  lo  ef porremo  qui  tanto  più  volentie- 
ri 3 perchè  il  verdetto  diftillato  della  fua  fabbrica  è 
d'una  fomma  bellezza,  e non  la  cede  in  conto  al- 
cuno a quello  , che  altri  hanno  preparato  avanci 
di  lui . 

Per  fare  ì enfia Hi  di  Venere  mettonfi  in  un^ 
gran  caldaja  dì  rame  cinquanta  libbre,  di  verde  ra- 
me umido  , con  cento  pince  di  ac*fo  dift iliaco  , a 
venti  pince  all’ incirca  di  acqua  fi  ta  bollire  q#ea 
Ao  mele uglio  per  una  mezz*  ora  avvertendo  di  a-, 
girarlo,  e muoverlo  fpeffa  con  un  baftojn e,  affine  di, 
temperare  , ed  agevolare  ia  difibluzions  del  verde 
ratti'®:  levali  di  poi  il  fuoco  dal  fornello  ; fi  .laici a 
ripofare  il  liquore  per  una  mezzora  , fi  filtra  perla 
carta  bigia,  fi  rimeue  nella  càldaja  dopo  averla  ri- 
nettato  , e fi  fa  /vaporare  il  liquore  fino  a tanto: 
che  formi  una  psliicina,  Allora  fi  tuffano  dentro  a 
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quefto  liquore  delie  bacchettine  di  legno  di  Bocci- 
nolo , lunghe  dacci r 4 un  Piede  » e fclle  in  quattro 
per  uno  de’  loto  capi!  quali  fino  all’  eftremità  dell” 
altro'  \ me t tonfi  de’:  eccoli  conj  di  legno  per  difco- 
fìare  i ramiceli!  del)  gambo  un  pollice  all  incirca 
pii  uni  dagli  ai  tri  .1  Mentre  il  liquore  fi  fredda  » 
'formali  una  qùantitàgrànde  di  criftalli  , di  cui  là 
maggior  parte  fi.  Stacca  intórno,  ai.  ramiceli!  di 


•'Quando  il  Hquorejè  del  tutto  freddato  , fi  leva- 
no'via  le  bacchette  j fi  fa  {vaporare  di  nuovo  il  li- 
cuore  fino  alla  péillina  , e quando  lafcia  di  bollire, 
^ fi  tuffano  dentrcile  bacchette,  le  quali  hanno  di 
già  cominciato  a gifroirfi  , e che  fi  càricario  di  una 
nuova  quantità  di  riftalli.  Si  continuano  le  Vapo- 
razioni del  liquore!  e le  immerfioni  defle  bacebet- 
te  fino  à tanto  chi  fieno  guarnite  a fufficienea  di 
criftalli  Ogni  biheita . dopo  quelle  differenti 
immerfioni,  dee  «tenere  da  due  fino  a tre  libbre; 
di  criftalli  di  Veneti*  chiaroanfi  in  quefto  flato  grap- 
poli <ii  Venere . Spollono  guernire  di  vantaggio  * 
tuffandole  una  volto  due  di  più  nel  liquore  ; e fi 
r, nò  parimenti  gueiìle  meno»  tuffandovele  una  vol- 
ta di  meno.  Dopo  !t  te  quelle  operazioni  refi  a nel- 
la caldaia  un  liquaj  verde  firopofo,  e eh®  più  no» 
eriflalizza.  Imperi  fotnmamente  fepararlo  , e non 
veicolarlo  in  una  iconda  operazione  , perchè  of- 
fufea  , ed  imbratti  colore  dal  verdetto  diftillato- 
Potrebbe!-!  fare  irilìalli  di  Venere  eoa  aceto  non 
diftìllato  i ma  il  S.  Beaumè  fia  offervato,  che  fo- 
no men  netti  e m|  puri  , che  allora  quando  fon 
fatti  con  aceto  dito,  e che  inoltre  rimane  fui  fi- 
ne un’ affai  maggit quantità  di  acqua  madre  inutil- 
mente , a cagioneella  materia  dell’acéto. 

Nel  lavoro  in  inde  farebbe  cafa  di  molto  ino  - 
modo,  e diiìurbo  filtrare  il  liquore  ; e perciò  fi 
nuò  lafciar?»  che?ponga  foltahto  z fuflicienza.  L\ 
(■'  ■ ■ - iaftl- 
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fnffidezza  > o pofatura  , che  ( forma  , è una  por- 
zione del  rame,  che  non  è fica  convertita  in  ver- 
de rame  5‘ e che  non  può  (cio'/ierfi  nell*  aceto  con 
quella  (iella  facilità  che  (ciogsfi  quello  ,'ch*  è (la- 
to tramutate  in  verdetto  « IVmefi  quello  rame  da 
parte,  pctendofene  fare  del  vrdetto  trattandolo  co- 
jme  rame  nuovo,  ovvero  riduio  in  rame  faceodolo 
ftruggere  eliquefare  dentro  a de’  correggiuoli  con 
materie,  che  contengano  del  loigiftico. 

{ Per  poter  didribuire,  e corcare  comodamente  le 
bacchettine  , che  debbono  caricrfi  de* criftalii  di  Ve- 
nere nella  caldaja  , bifogna  avr  T attenzione  di  far 
eoftruire  un  telajo  di  legno  dea  forma  della  calda- 
ja , e al  quale  fi  fanno  adatte  delle  traverfe  di- 
/tanti  tre  pollici  le  une  dal P are;  mec  tonfi  a que- 
lle traverfe  de’ piccoli  chiodi  efeofti  tra  loro  quat- 
tro pollici  e qnedi  fervono  a itenere  i fi/i,  e gli 
fpaghi ,*  che  tengono  le  bacchetne  fofpefc  nella  cal- 
da)à.  Quando  quefte  baccbettir^fi  adoperano  per  la 
prima  volta  3 nuotano  e galleggilo  fopra  il  liquore» 
ma  a mifura  , che  vanno  . caricaiofi  di  criftalii  , s’ 
immergono  di  . per  fe  , e danno  pòendicolarmente  nel 
liquore  0 Si  attaccano  Tempre  pi  capo  od  efiremità 
più  piccola  5 (laodo  Tempre  Feftmità,  o il  capo  più 
groffb  all*  ingiù  . 

E’neceffiario  , che  la  caldaja  a Tempre  quafi  ri- 
piena di  liquore  , affinchè  le  bahette  fieno  da  effo 
ricoperte  di  alcuni  pollici.  Fa To/utamente  di  me- 
fìiere  tuffarle  in  molte  riprefeer  guernir/e  a fuf- 
Scienza".  Nella  prima  immerfie  le  bacchette  non 
fi  caricano , che  di  piecoiiffimi  (dalli.  Nella  fecon* 
dfa  quedi  cridalli  crefcono  , ed  grandifeono  di  moi- 
ito  s e nella  terza  acquetano  tui  la  grò  (Tessa  3 eh® 
loro  fi  conviene . Nel  medefimeempo  che  le  bac- 
chette fi  caricano  , formali  intoo  alla  caldaja  una 
quantità  grande  di  cridalli  ; ma  fi  lafciano  per  far* 
gli  fondere  s € liquefare  di  nuo  nel  liquore  > e ftc 
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turano  l’acqua  d’  altrettanto  per  una  feguente  cri- 
} ftallizzazione 

Nella  prima  criftallizzazione,  fi  dispongono  le  bac- 
chette viciniflìme  le  une  alTaltre  , ed  anche  di  tan. 
to  che  fi  tocchino  , poiché  ciò.1  nulla  rileva  ; ma  per 
la  feconda  , e terza  criftallizzazione  ed  anche  per 
un  numero  maggiore,  fé  fi  giudica  opportuno,  è ne. 
celTario  difporle  in  maniera,  che  per  Io  ingiù  fieno 
dilcofie  due  pollici  le  une  dall' altre  , altrimenti  li 
attaccherebbero  tutte  infierire  , e fi  guaderebbero 
; nel  diftaccarle  . I grappoli  interi  hanno  una  figura 
piramidale  ,*  i cridaii  hanno  la  forma  di  losagne  af. 
lai  irregolari  , di  un  bellidìmo  verde  , e che  fon© 
didribuite  falle  bacchette  i&  uà’  adai  vaga,  e ieg- 
i gisdra  maniera. 
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Noi  abbiam  parlato  della  maniera  di  fare  le  di» 
verfe  forte  di  Vernici  lotto  alia  voce  INVERNI- 
CI ATORE.  Ma  avendo  allora  omeflo  di  far  parola 
della  Vernice  del  Giappone,  e di  quella  <L  Ambra , 
e non  avendo  detto,  che  poche  cofe  di  quella  del- 
ft*  China",  ci  crediamo  in  obbligo  di  fupplire  adef- 
fo  alla  nodra  omilfione . Tratteremo  in  primo  luogo' 
dèlia  Vernice  della  China  , e pofeia  deli* altre* 

Dilla  Vernici  della  China . 

La  Vernice,  che  i Chinefi  chiamano  tjt  » è una1 
gomma  rofficcia  , che  fcola  da  certi  alberi  * me^ 
diante  alcune  incifioni  , che  fi  fanno  nelia  corteccia 
fino  al  legno  5 fenza  però  intaccarlo  5,  e ferirlo  - 
Quelli  alberi  ritrovanfi  nelle  Provincie  di  K^ang-fi  * 
e di  Se-tehuen,  Quelli  però  del  territòrio  di  Kant- 
tèbeou , Città  delle  più  meridionali  della  Provincia" 
# Kkog^fi,  danno  la  Vernice  più  (limata* 
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Per  ricavare  della  vernice  da  quelli  albe  ri  bi  fogna 
attendere  , che  abbiano  da  7.  in  § anni  . Quella 
che  fe  ne  tratte  avanti  quello  ttmpb  , non  prette» 
rebbe  buon  farvigio . Il  tronco  degli  alberi  più 
vani  * da  quali  fi  comincia  a cavare  a vernice  ? 
Ila  più  di  un  piede  di  circonferenza  « piceli  > che 
la  vernice  , che  Itola  da  quelli  alberi  , è miglior® 
che  non  è quella  » che  cr  U da,  alberi  più  vccchj  s 
jtta  che  quelli  ne  danno  aliai  meno. 

Quell'  alberi  , la  cui  foglia  e corteccia  famiglia- 
no di  molto  alla  faglia  e corteccia  del  frafffao,  non 
brano  mai  più  che  15.  piedi  di  altezza  j la  grofa 
jfezza  del  loro  tronco  è in  allora  di  due  piedi  , e 
mezzo  : non  producono  nè  fiori  , nè  frutti  ; e li 
coltivano  nel  modo,  che  fegue. 

Cultura  dell'  albero. 

AHa  Primavera  , quando  l'albero  getta,  {veglie- 
li  il  germoglio  o rampo  io  più  vigdrofo  , eh’  efee 
dal  tr  neo  , e no  da'  rapii  j e quando  quello  ger- 
moglio è lungo  daccirca  un  piede  , fi  ricopre  , ed 
intonaca  ^ baffo  di  malta  fatta  di  terra  gialla,  Que- 
llo intonaco  o coperta  comincia  due  pollici  alP  in- 
circa di  fatto  a)  luogo  } dov’efce  dal  tronco,  e feen- 
de  al  di  fotte»  da  quattro  in  cinque  pollici  ; e n'ha 
di  grottvzza  almeno  tre.  Copre  fi  bene  quella  terra  „ 
fe  ie  avvolge  intorno  una  ftuo'ja  , la  quale  fi  lega  sfatta 
spente  e con  diligenza  per  difandejrla  , e prefarvar- 
la  dalle  piogge  , e dalle  ingiurie  dell5  aria.  Si  la- 
ffia  il  tutto  c sì  dai)’ equinozi^  di  primavera  fino  a 
quello  dell*  Autunno  „ Allora  aprali  alcun  poco  la 
terra  per  vedere  in  quale  fiato  fono  le  radici  , che 
il  rampollo  fucl  mettere , e che  fi  dividono  in  mol- 
ti filetti;  fe  quelli  filetti  fono  di  color  gialliccio  , 
o rollicelo  , fi  giudica  , che  fia  tempo  di  ieparare 
il  getmog  io  dall’  àlbero  , e fi  taglia  deliramente 
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fenza  dannegliarlo  , c fi  pianta  . Se  i Alerti  fono 
ancora  bianchi,  è fegno  , che  fono  troppo  tenari  , 
e perciò  li  ricopre  1’  intonaco  di  terra  come  innan- 
zi , e fi  differisce  alla  primavera  feguente  a tagliare 
il  rampollo  per  piantarlo.  Ivla  fia  che  fi  pianti  nel- 
la primavera  o neìi*  autunno,  bifogna  mettere  mol- 
te ceneri  nel  buco,  che  $5è  preparato,  altrimenti  le 
formiche  divorerebbero  le  radici  ancor  tenere  , o 
per  lo  meno  n’ eftrarebber©  tutto  il  fueco  , e le  fu 
; rebfaero  inaridire,  e Recare. 

Della  ftagìow  dì  cavar  la  vernice  e della 
fua  ricolta  * 

La  (late  è la  fola  ftagione  , in  cui  fi  poffa  cavar 
la  vernice  dagli  alberi  ; non  n efee  in  tempo  d*  in- 
verno , e quella  , eh’  efee  di  Primavera,  e di  Au* 
tuono  è fempre  mefcoJata  con  acqua  . 

Per  cavar  la  vernice  fi  fanno  molte  incifioni  o 
tagli  a livello  nella  corteccia  dell5  a'bero  intorno  al 
tronco  , il  quale  , fecondo  eh’  è pii  o mcn  groffo, 
può  fomminiftrarne  più  e meno.  La  prima  fila  del- 
le incifioni  non  è dilcofta  da  terra  che  di  fette  pol- 
lici . Alla  fieffa  diftanza  più  in  alto  fallì  una  fecon- 
da fiu  d*  incifioni  , e cosi  di  fette  in  fette  polli* 
ci  infino  ai  rami  , eh’  hanno  una  fufficiente  grofi. 
fezza. 

Si  adopera  per  fare  quefte  incifioni  un  piccolo  col- 
tello fatto  in  femicircolo  . Ogni  incifione  efler  deve 
un  poco  obbliqua  dal  baffo  in  alto,  e tanto  profon- 
da , quanto  è groffa  la  corteccia  , e niente  di  più; 
colui  che  la  fa  con  una  mano  > ha  nel 1‘  altra  un 
gufeio  di  conchìglia,  di  cuLintroduce  torto  gli  orli 
nell5  incifione  quanto  più  addentro  è poffibile»  Que- 
ftii  gufej  fono  maggiori,  cfeeigufcj  i più  grandi  d’o- 
ftrche  , che  vegganfi  in  Europa.  Sì  fanno  quelle  in* 
cifioni  la  fera , e la  mattina  fi  va  a raccogliere  quél- 
ramo  XVlll.  H ' lo, 
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Jo  , eh’  ha  fcolato  ne*  gufo  ; la  fera  s*  inferifeono 
di  belnuovo  nelle  incifioni  > e fi  continua  così  fino 
alla  fine  della  State  . 

Ta  ìon  i n c (fari  e da  prenderfi  nella  ri. 
colta  della  Vernice. 

EJ  d*  uopo  prendere  alcune  precauzioni  per  pre- 
fervare  gli  Operaj  dalle  maligne  imprelfioni  della 
vernice*  Bifogna  avere  in  pronto  dell*  olio  di  feme 
di  rape  , nel  quale  abbiali  fatto  bollire  una  certa 
quantità  di  que*  filamenti  carnoG  , che  trovanfi  fram- 
mifchiati  nei  graffo  de’ porci,  e che  non  fi  ftruggo- 
»o  allo*  quando  faffì  la  fugna  , Quando  gli  opera) 
vanno  a mettere  \ gufej  negli  alberi  , portano  feco 
un  poco  di  quell*  olio  , di  cui  fi  fìrofinano  e la 
faccia,  e le  mani  la  mattina  ; e quando  dopo  aver 
raccolta  la  vernice  ritornano  a cafa  de*  Mercatan- 
ti , fi  ungono  e sfregano  ancora  più  efattamentc  con 
que/l*  ufo. 

Dopo  ch’hanno  mangiato  , fi  lavano  tutto  il  cor« 
po  con  acqua  calda  , nella  quale  s’  è fatto  bollire 
della  corteccia  edema , e fpinofa  di  calìa gn e , della 
corteccia  di  legno  di  abete  , del  falnitro  criftailiz* 
auto  ed  una  certa  erba  , addimandata  da*  Francefl 
kilite  la  quale  ha  particolarmente  nelle  foglie  qual- 
che fomigiianza  c il*  amaranto  # Tutte  quelle  dro- 
che  lon  ri  utate  fredde  . 

Ogni  c|pera}c  riempie  di  quell*  acqua  un  piccolo 
bacino,  e\ fi  lava -co»  ella  fep«i  ratamente  dagli  altri  J 
quello  bacino  vuol  edere  di  fiagno  * 

Mentre  lavorane  dapprelfo  agli  alberi,  fi  ravvofo 
g©no  intorno  al  capo  un  face di  tela  > eui  legano 
d’  interno  al,  collo  , e nel  quale  non  vi  fono  che 
due  fori  di  riropetto  a^li  occhi  ;.  Sicoprono  il  da- 
tanti del  corpo  con  una  fpezie  di  grembiule  fatta 
di  pelle  di  daino  concia  , cui  fofpendono  al  collo 
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con  de*  cordoni,  e fermano  con  una  cintura  ; hanno 
fimilmente  degli  rtivaiétti  della  fteffa  materia  , g 
alle  braccia  d è'  guanti  Junghiflìmrdi  pelle. 

De’  vajt  per  la  ricolta . 


I ' ' 

Quando  raccolgono  la  vernice  hanno  un  vafo  fat- 
to di  pelle  di  bue  , attaccato  alla  cintura;  con  una 
mano  levano  via  i gufej  dall*  àlbero  , è colf  altra 
gli  rafebiano  Con  un  piccolo  arnefe  di  ferro,  fino  a 
tacito  che  h*  abbiano  tratto  fuori  rutta  fa  vernice  « 
Appiè  dell’albero  ewi  un  paniere,  dove  ti  lafciano 
i gufej  enfino  alla  fera  . Per  agevolare  la  ricolta  del- 
la vernice,  i proprietarj  degli  alberi  hanno  I*  avver- 
tenza di  piantarli  in  poca  drftanza  gli  Uni  dagli 
altri * 

II  mercatante  tiene  in  pronto  un  gran  vafo  di 
ì terra,  fopra  il  quale  ewi  un  telaio  di  legno  forte* 
nuto  da  quattro  piedi  * a un  dipreflo  come  una 
tavola  quadra,  il  cui  mezzo  foffe  vuoto  ; e fopra 
il  telajo  avvi  una  tela  rada  fermata  ne*  quattro  an- 
goli con  degli  anelli  * Sì  tiene  quella  tela  un  poco 
allentata,  e vi  fi  verfa  fopra  la  vernice . Quando  la 
piu  liquida  è paffata  da  fe,  fi  torce  la  tela  per  far 
paliate  il  rimanente*  II  poco,  che  ne  refta  nella  te- 
la , fi  mette  da  parte,  e fi  vende  a Droghifti  , per- 
chè è di  un  qualche  ufo  nella  Medicina,  La  ricolta 
è buona  , quando  in  una  notte  mille  alberi  danno 
venti  libbre  di  vernice* 


Della  malattìa , che  cagiona  la  vernice  * 

G’i  opera)  che  raccolgono  la  vernice  ne  ritraggo* 
no  graviamo  danno  , e pregiudizio  quando  trascu- 
rano di  prendere  le  precauzioni  neceffarie  > delle 
quali  abbia m ora  parlato  . 11  male  , che  gli  affale  » 
incomincia  con  una  fpecie  di  ferpiggini  , o volati* 
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che  , che  coprono  /oro  in  un  giorno  la  faccia  , e il 
refhnce  del  corpo:  fobico  dopo  la  taccia  dell’ amma- 
lato li  gonfia  , e il  Ino  corpo,  che  fi  ini  lm  ente  fi  en- 
fia Piraordinanameute  , ie inora  tutto  coperto  di 
lepra  . 

Per  guarire  un  uomo  attaccato  da  quello  male  , 
iz  gu  fa  bevete  dapprima  alcune  fcodeì/e  dell'acqua 
medicata  , di  cui  fi  fervono  gli  Opera)  per  preveni- 
re quelli  accidenti  . Quell  acqua  lo  purga  violente- 
mence.  Se  gli  fi  polcu  ricevere  una  forte  fumiga- 
zione della  inedefima  acqua,  tenendolo  ben  ravvol* 
£o  dentro  a ielle  coperte  ; e mediante  quello  / a 
gonfiezza  fvantice  e fi  dilegua  ; ma  la  pelle  non  ri- 
lana  cosi  preilo  \ fi  lacera  e Iquarcia  in  molti  luoghi  * 
2 manda  mole5  acqua  . Per  rimediarvi  pigliali  di 
quella  Ipezie  di  erba  qui  fiopra  indicata  che  lomi- 
glia  all  amaranto:  fi  lecca,  e fi  abbrucia;  pofeia  le 
nè  app'ica  la  cenere  f>pra  le  parti  del  corpo  piè 
mal  concie  , e Travagliate  . Quella  cenere  $'  imbeve 
deli5  umor  acre,  eh1  elee  dalle  parti  lacerate  $ la  pel- 
le fi  lecca,  cade,  e fi  rinnuova* 

Vroprietk  dell#  vernice . 

La  vernice  delia  China  , oltre  il  luftro  , che  dà 
a tutre  I*  Opere  , alle  quali  fi  applica  * ha  ancora  la 
proprietà  di  confe rvare  il  legno  , ed  impedire  > che 
non  vi  penetri  V umidità  . Vi  fi  può  verfar  lopra 
tutto  quello  , che  fi  vuole  di  liquido  : sfregando 
con  un  pannoìinc  bagnato  il  luogo,  non  vi  refta  ve- 
ran  legno,  e nemmeno  T odore  di  quello  , che  vi 
f:  è iopra.  verfato . Ma  fi  ricerca  deli’  arre  per  ap» 
plicarla  , e per  quanto  buona  ella  fiafi  di  fua  natu- 
ra, fi  richiede  ancora  una  mano  va/ente  e induftrio- 
fa  per  metterla  in  opera.  Ci  vuole  fopra  tutto  del- 
la ddìrezza,  e della  pacienza  nell’  artefice  per  ri- 
trovare quella  giuda  temperatura  , che  richiede  la 

vern- 
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Vernice  , affinché  non  fia  nè  (overchìamente  lìquida  s 
nè  Ibvercbiamente  denfa  , altrimenti  non  rìufcireb* 
be  che  mezzanamente  in  fuetto  lavoro. 

Dille  maniere  dì  applicarla . 

La  vernice  fi  applica  in  iaè  maniere  } 1*  una , eh9 
■è  ièm'plicei  fi  fa  immediatamente  fui  legno  . Dopo 
averlo  ben  ripulito  e lifeiato , fe  gii  dà  fopra  due  o 
tre  volte  di  quella  fpc.de  di  olio,  ebe  i Cinsfi  chia- 
mano téngyau:  come  queffo  è ben  fecco  * vi  fi  ap- 
plicano due  o tre  corfi  di  vernice  * Se  fi  vuoi  rico- 
prire* e nafeondere  tutta  la  materia  , falla  quale  fi 
lavora  , fi  moltiplica  il  numero  de’  corfj  o ftraù  di 
vernice  , ed  allora  diventa  tanto  lufira  , e rifplcn- 
dente,  che  famiglia  ad  un  verfo  di  fpechio  . Quan- 
do l’Opera  è afeiutta  , vi  fi  dipongono  in  oro  e ia 
argento  diverfe  forte  di  figure ? come  fiori*  uomini, 
uccelli  , alberi  , monti  , palagi  ec.  fopra  i quali  fi 
palla  ancora  un  leggno  co  r fi*  di  vernice,  che  cornila 
nica  loro  luftro,  e gli  conferva  . 

L’  altra  maniera  , eh*  è men  femplice  , richiede 
maggior  preparazione  ^imperocché  fi  fa  fepra  una 
fpezie  di  gètto  leggero  , che  s*  è innanzi  applicato 
fui  legno.  Si  compio?  di  carta  , di  fi  accia  , di  caL 
cioa,  ed  alcune  altre  materie  ben  battute  , una  fpe- 
tiz  di  cartone  * che  s’ incolla  fai  legno  -,  e che  for- 
ma un  fondo  ugualiSmo , e folidifiimo  , (opra  il  qua-» 
le  fi  palla  due  o tre  volte  di  quell’  olio/ , del  qual® 
abbialo  qui  innanzi  parlato  , e dopo  vi  è applica  1 
vernice  4 diverfi  firati  che  fi  la  (ciano  Jj  un  dopo! 
altro  feccafè , Ogni  artefice- ha  il  luo  fegreto  parti*, 
colare,  die  re«de  l’opera  più  o mèno  perfetta*  fc*8, 
ccndo  eh9  è più  o men  abile,  ed  efperto . 
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Del  modo  dì  rtftabìlir  la  vernice* 

Avviane  fpede  verte  , che  a forza  di  verfare  de! 
tè,  o de  liquori  caldi  fopra  ad  utenfiii  di  vernice  , 
fe  oe  cancella  il  luftro  , perchè  la  vernice'  fi  òf- 
fufea  5 e divelta  gialla  ; il  mezzo  di  reftitutrle  il 
nero  riiplendence  , che  aveva  , fi  è , di  efporla  una 
notte  alla  brina,  e ancora  meglio  tenerla  per  alcun 
tempo  nella  neve. 

Della  vernice  del  Giapene* 

L’  albero  , che  produce  la  vernice  del  Giipone  * 
fi  add' manda  urufy  ; quell*  albero  produce  un  fueco 
bianchiccio,  di  cui  i Giaponefi  fi  fervono  per  inver- 
niciare tutte  le  loro  fupelletcili  ; i loro  piatti  , e i 
loro  tondi  di  legno,  che  iotio  in  ufo  predo  ad  ogni 
forra  di  perfine  , dall*  Imperatore  fino  al  contadino  : 
imperocché  a^la  Corte,  e alla  tavo/a  di  quello  Mo- 
narca gli  utenfilì  inverniciati  fi  antepongono  a quel- 
li d’  oro  , c d*  argento  * fi  vero  albero  da  Vernice 
è una  fpezie  propria  e particolare  del  Giapone  ; 
crefce  'nella  Provincia  di  Fungo,  e neiTIfola  di  Tri- 
con n ; mai!  migliore  di  tutti  è quello  della  Provincia 
un  di  jamatto 

Quei!1  albero  ha  pochi  rami  ; la  fua  corteccia  è 
bianchiccia,  rugofa  , e che  facilmente  fi  fepara  , e 
fi  diftacca.  Il  luo  legno  è fragilififimo,  e fomigiia  a 
quello  del  falcio;  la  fua  midolla  è abbondantiflìma  ; le 
fue  foglie  fimili  a quelle  della  noce  , fono  lunghe 
da  otto  in  nove  pollici  , ovali*,  appuntate,  non  fra- 
ftagiiate  nel  loro  orlo  , e con  in  mezzo  una  cedola 
rotonda  , che  regna  in  tutta  la  loro  lunghezza  fino 
alla  punta  , e che  mands  da  ciafcun  lato  fino  all* 
orlo  molti  nervi  più  piccoli  . Quelle  foglie  hanno 
un  gufto  auftero  > e falvatico  , e quando  fi  sfrega 
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eoo  effe  un  paniere  , lo  tingono  di  un  color  neric- 
cio ; i fiori  , che  nafeooo  in  grappolo  dalle  afcelle 
delle  foglie,  fono  piccoliflìmi  , di  un  giallo  verdic- 
cio, con  cinque  petali  , un  pò  lunghi  , e ricurvi  . 
Le  ftamigne  tono  in  punte,  e corciflìme,  come  pu- 
re il  piftillo  , che  termina  con  tre  capi  . L’  odore 
di  quelli  fiorì  è foave  , e gratiffìmo  , avendo  molta 
fomigiianza  a quello  de’ fiori  di  arancio  * Il  frutto  , 
che  viene  appreflo,  ha  la  figura  , e la  groffezaa  di 
di  un  cece  : quanti  è maturo  è duriffimo  , e di  un 
color  fwdicio*  e Iporco. 

L’albero  della  vernice,  che  crefcc  nell’  Indie  » ® 
che  a parere  del  Kempfero  è il  vero  anacardo,  è af- 
fatto diverfo  dall-  urufi  del  Giapone*  A Siam  chia- 
mafi  toni  rack  , cioè  a dire,  P albero  del  rack  * Si 
cava  dalla  Provincia  di  Corfama  , e dai  regno  di 
Cambodia;  fi  fora  il  tronco  , dond’  efee  un  liquore 
detto  nam-racky  cioè  fugo  dì  rack;  creice  , e por-* 
ta  frutto  neila  maggior  parte  de’ paefi  deli’ Orien- 
te; ma  $’  è offervato  , che  non  produce  il  fuo  fugo 
bianchiccio  al  Ponente  del  Gange  , fia  a cagione  del- 
la ftenlità  del  terreno,  ovvero  per  P ignoranza  de- 
gli abitanti  del  paefe  $ che  non  latino  la  maniera  di 
coltivarlo  * 

&$l  modo  di  comporre  quejla  vernice. 

La  compofizione  del  fa  vernice  Giaponefe  fi*n  ri- 
chiede  una  grande  preparazione  : fi  riceve  il  fugo 
dell*  urufi  , dopo  avervi  fatta  un*  incifione  , fopra 
due  fogli  di  ufia  carta  fatta  a bella  polla  , e tanto 
quafi  fottile  come  le  tele  di  ragno*  Sì  preme  pofeia 
colla  mano  per  farne  feofare  la  materia  pià  pura  ; 
le  materie  grolle,  ed  eterogenee  reftano  nella  car- 
ta ; pofeia  fi  mefehia  in  quello  fugo  daccirca  una 
centefima  parte  di  un  olio  detto  tot%  fatto  dd  frut^ 
to  di  un  albero  chiamato  Kiri  , e fi  verfa  ogni 
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cofa  dentro  a vafi  di  legno  , che  fi  trasportano  dove 
più  piace. 

La  vernice  vi  fi  conferva  perfetttamenre  , ft  non 
che  fi  forma  nella  fu  perfide  una  ipecie  di  crofta  ne- 
riccia , che  fi  getta  via.  Si  arroga  la  vernice,  quan- 
do fi  vuole  > con  cinabro  della  China  , ovvero  con 
una  fpezie  di  terra  rofia , che  gli  Olandefi  portava- 
no un  tempo  dalla  China  al  Giapone , e che  al  pre- 
ferite portano  colà  i Chinefi  medefimi  ; ovvero  in 
ultimo,  colla  materia,  che  fa  il  fondo  e la  fuftan* 
2 a dell’ inchioflro  del  paefe  : il  fugo  della  vernice  , 
$\  di  quella  del  Giapone  , come  di  quella  di  Siam 
ha  un  odore  acuto  e gagliardo  , che  avvelenerebbe 
coloro  , che  la  impiega  fio  , cagionerebbe  loro  vio- 
lenti mali  di  capo  , e farebbe  loro  enfiar  le  lab- 
bra, fe  non  av#flVro  1’  attenzione  di  coprirli  la  boc- 
ca , e le  narici  con  un  pannolino  quando  la  rac- 
colgono * 

Dèlia  vernici  d'  «Ambra  gialla  * 

La  vernice  dr  ambra  gialla  è una  difTofuaione  d* 
ambra  futa  a lento  fuoco  » e pofeia  polverizzata  > 
• incorporata  con  olio  fecco,  Il  Sig.  Sbuvv  ha  indi- 
cato, ed  efpofto  il  modo  di  fare  quella  vernice. 

Pigliate,  die'  egli  , quattr’ once  d’  ambra  gialla  , 
mettetele  io  up  torregginolo  , e fatele  firuggere 
a quel  ginfto  tracio  di  calore  ? che  fi  conviene  a 
quefta  foflanza  , vale  a dire  , a piccoiiffimo  fuoco  „ 
Quando  la  materia  farà  in  fufiooe  > verfatela  (opra  una 
piaftra  di  f^rro  j come  farà  freddata  , ridurrete  V 
ambra  in  polvere  , e vi  aggiugnerete  due  once  di 
olio  fecco  ( vi'c  a dire  d olio  di  feme  di  lino  prepa- 
rato o ifoefijto  con  un  poco  di  litargirio  , con  cui 
fi  avrà  fatto  bollire  ) e una  pinta  d’  olio  di  tremen- 
tina ,*  face  dipoi  liquefare  inficine  ogni  cofa,  edavc~ 
rete  delia  vernice» 
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(fuetto  metodo  di  far  la  vernice  d*  ambra  è flato 
fin  quali  1*  altro  giorno  riguardato  come  un  Segre- 
to, di  cui  pochiflimi  erano  informati  ; nulladimeno 
merita  che  fia  fatto  pubblico  , perchè  può  diriger- 
ci  , c illuminarci  intorno  ai  mezzi  di  perfezionare 
V arte  delie  vernici  , e particolarmente  di  quella 
del  CrUpoee,  e di  fciogJiere  P ambra  , donde  dipen- 
de la  perfezione  di  molte  arti  , e particolarmente 
quella  degl’  imbaìfamamcnti  « In  fatti  fi  perfezione- 
rebbe d'a(T*i  queft*  ultima  , fe  fi  potefle  giugnere  a 
conferire  il  corpo  umano  in  una  fpczie  d’intonaco 
trafparente  d’ambra  , Siccome  Tediarli  le  mofche  , i 
ragni , le  cavallette  ec.  che  fi  confervano  a queflo 
modo  in  tutta  perfezione  . 

Per  arrivare  a queflo  fine  , almeno  per  approdi  ma-, 
sione,  fi  ha  fotti  tuito  utilmente  all*  ambra  una  bel- 
la refina  cotta  fino  alla  confidenza  di  pece  gfreca  , 
ovvero  folto  la  forma  di  una  foftanza  trafparente  > 
e.  compatta  > quantunque  fragile  ; fi  fa  Sciogliere 
qucfta  refina  a un  caler  mite,  e dolce  , e vi  $*  im- 
mergono pofeia  dentro  in  molte  riprefe  fucceffìva- 
mente  i corpi  di  'alcuni  infetti  * Con  queflo  mezze- 
reflaho  rivettiti  e coperti  di  pece  • Quella*  foflanza 
in  effetto  famiglia  in  qualche  modo  al’  ambra  ; con- 
ciso Solamente  avvertire  di  prelevarla  dal  contar* 
co  della  polvere,  fe  fi  vuole  coniervarle  la  fua  traf 
parenea. 

Se  fi  poteflfe  Scioglier  P ambra  lenza  Scemare  la 
Sua  trafparrnza  , ovvero  formarne  una  matta  gran» 
de,  unendo  infieme  col  mezzo  della  fuficne  molti 
pezzi,  queflo  metodo  tenderebbe  non  fole  a perfe- 
zionare l’arte  degl* imbalfarmmenti , ma  arriverebbe 
ancora  a render  P ambra  una  materia  d’ufo  in  mol- 
te circoftaoze  in  luogo  di  legno  , di  marmo  , di 
vetro  , d’  argento  , d oro,  e di  altri  metalli  ; im- 
perocché allora  fe  ne  potrebbe  fare  diverfe  fpezie 
di  vafi  , e di  arneft . 
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La  nollra  efperienza  porta  ancora  più  innanzi  la 
fcoperta  , e ci  moftra  , che  I*  ambra  contiene  jna 
certa  parte  vilcofa acquof**  , o muciiagiiiola . Quìa-  j 
dii  efige  d ordinano  , che  fi  face  a {vaporare  ad  un 
grandiffimo  grado  di  calore  innanzi  di  poter  difcio- 
giieria  facilmente  nell*  olio,  col  quale  forma  di  poi 
una  loftanxa  di  una  natura  che  partecipa  di  quella 
di  un  olio,  di  una  gomma  , e di  una  refina . Non 
la  fcioglierebbe  nemmeno  1*  olio  etereo  di  trementi- 
na, purché  non  forte  ifpcffìta,  e non  fi  averte  ren- 
duta  atta  ed  acconcia  a quello  col  mezzo  di  un  olio 
fecco.  Da  quelle  ortèrvaz  ioni  pertanto  fcorgefi  ad 
evidenza,  che  l’ambra  non  è foiamente  refinofa  , ma 
ancora  muciìaginofa  : quindi  quando  fi  voglia  tenta- 
re di  fondere  infieme  de’  pìccoli  pezzi  d'  ambra  per 
formarne  una  fola  malfa,  farà  bene  confiderare  que-  | 
(la  lofìanza  come  una  refina  mucilaginofa  , e per  j 
conleguenza  atta  a fcìoglierfi  ; i.  in  un  olio  ifpeffi- 
to  con  un’antecedente  evaporazione  delle  fue  parti 
acquofe  t o colla  dirtruzione  della  fua  parte  più 
mucilaginofa  ; z.  è poflibile  icioglier/a  , facendola 
bollire  io*  un  ranno  di  fai  di  tartaro  o di  calce  vi- 
va , ovvero  in  una^  qualche  altra  fortiera  ancora  più 
acre  ed  alcalina  ; J,  e che  il  dìgeflore  fembra  attif-  | 
fimo  a fciog'iere  quella  foftanza  refinofa  , e mucilagi* 
nofa  col  mezzo  di  un  olio  per  efpreflìone  , che  fi 
aggiugne  all’ambra  ridotta  prima  in  polvere  lottile. 
S’impedilce  dipoi,  che  funi  e 1*  altra  non  arda  ed 
abbruci  coll*  interpofizione  dell*  acqua.  Noi  racco- 
mandiamo fopra  tutto  in  quella  operazione  una  di- 
geftione  lenta  , e moderata  , piuttcflo  che  un  grado 
violento  e gagliardo  di  calore  . V efperienza  t che 
abbiam  qui  recata  , indica  adunque  tre  differenti 
metodi  per  dilcioglier  Tambra,  fenza  diltruggere  gran 
fatto  la  fua  tertitura,  e perlomeno  ci  mette  in  grado  di 
poter  rertituirfe  la  primiera  fua  forma,  e di  farne  una 
fpezic  d’ambra  con  una  utilifiima  operazione  « 


VETRIUOLl  (Arte  della  fabbrici  de’) 

Il  vetriuolo  o vitriolo  è un  fale  di  uh  fapore 
cerbo , e aflrignente  , formato  dairunione  di  un  aci; 
do  particolare  , che  chiamai  , vetnmUco  , con  ad 
ferro  , del  rame  » 0 delio  Zinco  , ovvero  con  una 

terra  , 


Belle  diverfe  fpezìe  dì  vetriuolì . 


Quindi  ri  fu  Stano  tre  diverfe  fpezie  di  vetriuol! 
de’ quali  fi  fa  ufo;  l’uno»  ch’ha  per  baie  il  ferro  » 
fi  conofce  fotto  il  nome  dì  vetriuolo  verde  ; I\  al- 
tro» ch’ha  per  bafe  il  rame  , è il  vetriuolo  uziar- 
ro  ; e il  terno  , la  cui  bafe  è Io  Zinco  1 chiamali 

1 letriuol*  bianco , vY 

m r:/§ Wfem  \ 

Bel  vetriuolo  nativo  0 naturale .. 


Quelli  differenti  vetriuoli  fono  o naturali  , o fat- 
tizi . I vetriuoli  naturali  fan  quelli  » che  li  fono 
formati  fenza  il  concorfo  dell’arte.  La  loro  forma- 
zione è dovuta  alio  fciog  li  mento  o afa  icompoU- 
zione  delle  piriti  . Sono  quelle  certe  lotta  nze  mi- 
Aerali  corupoftc  di  lolfo  9 di  ferro  , t alcuna  volta 
di  rame  . Alcune  di  quelle  piriti , allora  quando 
vengono  pcrcoffe  da!!’  aria  edema  » perdono  la  loro 
conneffione.  e fi  riducono  in  una  polvere  , la  quale 
fi  ricopre  di  una  fpezie  di  rauff*  » che  non  c altro 
che  vetriuolo  in  crittalli  diurnamente  piccoli  > e 
minuti.  Quello,  che  può  dirfi  di  più  verifimil e in- 
torno a quello  fcioglimento  , o Icompofizione  delie 
piriti , fi  è , che  mediante  il  contatto  deli  aria  > la 
qual  è impregnata  di  acido  vetriuolico  , quello  aci- 
do fi  unifce  all’  acido  analogo  contenuto  nella  pir - 
te  , e gl*  comunica  forza  ballante  per  ifprtgjun*r s 


dagli  orticoli  ed  i npedi  Tonini  , che  gli  metteva  il 
ioifo.  Siccome  quefb  acido  , prlìo  in  libertà  , ha 
molta  dilpofizione  ad  umrfi  coi  ferro  , o coi  rame 
contenuti  nella,  pirite  , cosi*  fi  combina  con  quelli 
metalli  , e cofluusfce  perciò  il  faie  , che  fi  chiama 
vetriuoio. 

Noi  vediamo  alcune  piriti  fcioglierfi  e fcompord 
fotto  a*  noftri  occhi  ; io  fteffo  avviene  nell’  interno 
della  terra  > quando  le  piriti  vengono  percofe  dall’ 
aria  j per  quello  rifeuntrafi  ne*  ioccerranei  di  alcuna 
miniere  del  vetriuoio  , fia  marziale  , fia  raminolo 
tutto  formato  ; e quello  è quella  , che  addiraand<*fi 
vetriuoio  nativo.  E ficcome  ritrovali  talvolta  fotto 
Ja  forma  di  lìalaritti , ovvero  fienile  a ghiaccinoli , che 
fi  attaccano  il  verno  a tetti  delle  cale  , così  fc  gii 
è dato  il  nome  di  vitriolum  fttllatitium  , o vitti *- 
lum  fialattìcunt . Se  n*  incontra  di  quella  fpszie  neU 
fa  miniere  di  Haros  > in  alcune  min  ere  di  Un- 
gheria ec. 

Ritto vafi  ancora  del  vetriuoio  tutto  formato  in 
alcune  tene  , quali  fon  quelle  * che  chiamanfi  pie- 
tre atra^  entarìe  . Si  conoscono  al  loro  fapore  a- 
cerbo  \ fi  può  eftrarne  il  vetriuoio  lavandole  . Que- 
fle  terre,  o pietre  fonoo  gialle  , o rofficce,  o ner- 
riccie  , o grigie  y alle  quali  gli  antichi  Naturalifti 
an  dato  differenti  nomi  , come  quelli  di  muy  , di 
fory  y di  cbttlcits'  , di  me/anteria  ec.  Tutte  quefts 
terre,  e pietre  Con  debitrici  del  loro  vetriuoio  a pi- 
riti cadute  in  efFervjefcenza . 

Alcune  acque  fono  impregnate  di  una  quantità 
più  o men  force  di  vetriuoio  , e fi  riconofeont^  alla 
feri  fazione,  che  fanno  fu  Ih  lingua  , Tali  fono  fpe- 
zia ‘mente  le  acque  vetno  iche  , che  chiamanfi  ac> 
que  cetnentatorie  . Quando  fi  voglia  accertarli  , fe 
un’  acqua  ocntepga  del  vetriuoio  , baderà  verfarvi 
dentro  un’infufione  di  noce  di  galla;  fe  annera,  è 
quella  una  prova  , che  contiene  del  vetriuok)  mar- 
ziale , 
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a;iale  ; fe  contiene  del  vetriuolo  ranikofo  , tuffano- 
dovi  dentro  del  ferro  * il  rame  fi  precipiterà  , ed 
arrofferà  il  ferro,  che  vi  fi  avrà  tuffato  deaero. 


La  quercia,  il  legno  di  ontano»  emokiflìme  frac- 
ita,  e piante  contengono  del  vetri uoio  , Ma  da  tut- 
te quelle  foftaoze  non  fi  ottiene,  che  una  ■ piccoli  f* 
fima  quantità  di  vetriuolo  » relativamente  ai  infogni 
della  focietà  i e perciò  fi  proverà  di  ricavarne  una 
maggior  quantità  ricorrendo  all’ajuco  deli* arte. 

| 

Del  vetriuolo  verde  artificiale . 

I 

Tutto  il  vetriuolo  verde  delle  botteghe  , quale  fi 
I vende  dagli  Speziali  Droghili!  per  l’ufo  dell*  arti  , 
e meftìeri  , è artifiziale  . Si  eftrae  1.  colla  lozione 
delle  terre  , e pietre  vitrioiiche  fulfuree  : 2.  colla 
liffivazione  delle  piriti  vitriolico-marzialK*  3.  colla 
Ivaporazione  deli’  acque  vitridìche  ferrugginofe  , e 
raminofe  , naturali  , o artificiali , che  m alcune  of- 
ficine fi  addimandano  acque  di  cemento  . 

Le  terre  , e pietre  , che  contengono  del  vetriuo^ 
lo,  hanno  un  colore  quando  giallo,  e quando  rollo  , 
o nero.  Ma  non  fi  cerca  di  ricavare  da  quelle  ter- 
re 0 pietre  il  vetriuolo  , fe  non  inquanto  che  con- 
tengono poco  metallo  , altrimenti  fi  trattano  come 
foftanze  metalliche.  Vedi  l’  Articolo  MINIERE. 

Per  procedere  aiTOperazione  del  vetriuolo  verde 
artifiziale  fi  raccoglie  una  quantica  grande  di  piriti 
vitrioiiche  marziali  , o piriti  lirfuree  marziali  ,*  fi 
ammontano  le  ime  (opra  P a tre  all9  altezza  di  tre 
© quattro  piedi  in  un  terreno  elevato  , ed  efpofio 
all*  aria  aperta  : fi  Jafcia  , che  in  quello  fiato  pro- 
vino Pacione  deli’  aria  , del  fole  , e della  pioggia 
per  due  o tre  anni.  Sì  ha  i*  arvertenza  di  muo- 
verle, e rimefcolarle  di  tre  in  tre  mefi  , affile  di 
procurar  loro  un5  efflorefeenza  uguale  dappertutto  . 
Òffervafi  , che  dapprima  fi  fendono  > e crescono  di 
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volume  , e grandemente  fi  rifeaidano  ; allora  è che 
il  folfo  fi  {compone  , e fi  (doglie  , e l’acido  vitrio- 
lico  , che  fe  ne  fprigiona  , attacca  la  fofianzà  mar- 
ziale,  vale  a.  dire,  il  ferro  s e fi  combina  con  eflo  . 
Il  vetriuolo  puro  fi  forma  , e comincia  ad  apparire 
in  forma  di  fiocchi  bianchicci,  e grigi  folla  fuperfi- 
eie  delie  pirici  m^defime,  la  cui  teffìcura  non  cef- 
fa  di  feioglierfi  , e diftruggerfi  Tempre  più  , partico* 
larmente  al  cader  delle  piogge  . 

Sì  fa  fcolar  l’acqua  impregnata  di  iale  vitriofico 
marziale  in  canali  , che  vanno  a rii*  (ciré  in  cilìer- 
ne,  che  fi  fono  formate  a bella  polla  in  vicinanzadi 
quelli:  fi  la  (eia , che  fe  ne  racco  ga  una  gran  quan- 
tità in  quelle  cifterne  , affinché  polla  ballare  per  più 
d*  una  evaporazione  . Dopo  che  quefV  acqua  s’è  a 
fufficienza  ripofata  , (e  n*  empiono  de*  vafi  grandi  di 
piombo  efpcfti  al  fuoco  , e fi  fa  I vaporare  infine  a 
tanto  che  formili  fulla  fua  fuperficie  una  pellicini. 
fofea  , e fudicia.  Allora  fi  fa  celiare  ii  fuoco  * e fi 
leva  via  il  liquore  , che  fi  mette  dentro  a de*  cara* 
celli  e (polli  al  frei co. 

Alcuni  giorni  dopo  che  il  liquore  è del  tute» 
freddato  * trovali  per  la  maggior  parte  convertito  in 
criflalli  di  un  bel  color  verde  , di  figura  romboida- 
le . Tal  è la  preparazione  del  vetriuolo  di  Danzi- 
ca  , e del  paele  di  Liegi  . Siccome  quello  vetriuolo 
partecipa  fidamente  del  ferro  , così  conferva  facil- 
mente il  (uo  colore  ; quello  d'Inghilterra  è in  en- 
fiala di  un  color  verde  bruno,  di  un  fapore  allri- 
gnente  > e che  fi  accolta  a quello  del  yetriuojo  bian- 
co . U vetriuolo  , nel  quale  fi  offerva  una  fovrab 
bondanza  di  ferro  , è di  un  bel  verde  puro  : ed  è 
quello,  che  fi  adopera  per  i*  operazione  dell'  olio 
di  vetriuoio  . (Quello  d»  Germania  è io  criflalli  di 
un  verde  azzurriccio  belio,  di  un  fapor  acre  , e a- 
firignente  ; quefii  criftalli  partecipano,  non  fidamen- 
te del  ferro  , ma  ancora  di  una  porzione  di  rame 
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elitra  maniera  di  ricavare  il  vetrrvole  verde. 

Ìli  verriuol#  verde  ricavali  aurora  in  un’  altra  ma» 
uiera  . Nelle  miniere,  dove  fi  t ava  il  rame  , il  fon- 
do delle  gallerie  è Sempre  irrigato  da  un'acqua  pro- 
veniente dalla  condenfazione  de5  vapori  , che  regna- 
I no  in  quelle  miniere.  Talvolta  ancora  efce  per  al- 

Icune  aperture  naturalmente  fatte  nel  fondo  di  que- 
ile  miniere  un  liquor  termale  molto  azzurriccio  , e 
leggermente  verdaftro*  Adattafi  ali*  orificio  di,  que- 
lle aperture  un  tubo  di  legno  , il  quale  conduce  il 
liquore  io  una  cifierna  ripiena  di  rottami  dì  ferro 
vecchio  . La  parte  raminofa  in  di (To lozione  , che 
comunicava  al  mefcuglio  un  colore  azzurro,  6 depo- 
n*  in  forma  di  un  fango  tofficcio  {opra  i pezzi  di 
ferro,  ch’hanno  maggior  affinità  coll’  acido  vetrioli- 
co,  che  non  ne  ha  il  rame  ; ed  allora  il  liquore  % 
di  azzurriccio  ch’egli  era,  fi  cambia  in  un  bel  co- 
lor verde.  Si  decanta  in  un’  altra  cifterna  ; il  cui 
livello  è fatto  alla  bafe  deila  precedente;  vi  fi  tuf- 
fa dentro  un  nuovo  pezzo  di  ferro,  il  quale  fe  non 
fi  lcioglie  , e non  piglia  nella  fua  Superficie  un  co- 
l®r  rofiTo  , prova  , che  1 acqua  è balte  voi  mente  im- 
pregnata di  ferro  , ed  allora  fi  procede  alla  fvapo- 
fazione  , $ alla  crifìaJJizzazione  . 

Quella  ultima  operazione  fi  fa  portando  il  liquor 
caldo  o in  differenti  botti  di  legno  di  quercia  , o 
di  abete  , le  quali  fono  guarnite  di  un  buon  nume- 
ro di  rami  di  legno  forcuti  j lunghi  quindici  polli- 
ci, e diverfamente  tra  loro  incrocicchiati  , ovvero 
dentro  a deile  folle,  o truogoli  guerniti  di  tavole  * 
io  cui  fono  piantati  de'  chiodi  di  legno  . Moltipli- 
cando a quello  modo  le  Superficie  , tulle  quali  il 
vetriuolo  t’attacca,  fi  accelera  la  fua  criftallizza- 
zione  e fi  agevola  la  regolarità  àt  criftalli. 

Si  ottime  ancora  del  vetriuolo  hwziale  da  eer« 
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te  acque  di  forgenti  raminofe  , e ferrugginefe  . Il 
rame  precipitato  non  fi  perde  » e fi  fa  ricomparire 
fotta  la  fua  prima  forma  col  messo  del  flogiìlico  , 
che  fe  gii  relticuifc*. 

Del  vetriuolo  azzurro  artificiale  * 

Il  veeriuolo  di  rame  , oflia  vetriuolo  azzurro  * 
quale  ritrovali  nel  commercio  $ è una  pr eduzione 
dell’  arte  i e fi  fa  per  mezzo  dela  cementazione 
del  rame  con  folto  o piriti  fulfuree  . Sovente  è il 
refultato  de*  liquori  azzurri  vitrioiici  , puramente 
impregnati  di  parti  raminofe  , e che  ritrovanfi  in 
certe  largenti  dentro  le  miniere  di  rame  « Alcune 
volte  quello  fale  è prodotto  col  mezzo  di  una  dif- 
ioiuzione  di  rame  fate*  con  dell*  acido  vitriolico 
debole  , che  fi  fa  pofeia  (Vaporare  , e criftaliiz- 
zare . 

I criftalli  di  quella  fpezie  di  vetriuolo  fono  di  un 
belliffimo  azzurro  celelte  , tagliati  a punta  di  dia» 
mante  di  una  figura  romboidale  decaedra  , ed  hanno 
un  fapor  acre,  e corrolivo* 

Del  vetriuolo  bianco  artificiale. 

II  vetriuolo  bianco  è elfo  pure  , come  i vitrioli 
antecedenti,  un  fa  le  artifiziaìe  , che  vien  recato  da 
G asfar , e da  alcuni  altri  luoghi  . E’in  pezzi,  bian- 
chi , piè  o men  puri,  fimi  li  allo  Zucchero  ; fi  ca- 
va  mediante  P evaporazione  dall  * acque  minerali 
vkrioliebe  le  quali  partecipano  abbondantemente 
dello  zinco  : pofeia  fi  (ciciglie  di  nuovo  nell’acqua  » 
fi  fa  fvaporare  quali  fino  alla  ficcità  fui  fuoco.  Ree 
quello  la  criftaìlizzazione  di  quello  vetriuolo  non  ha 
figura  determinata  : produce  una  malfa  informe  f 
che  fi  rompe  in  piccoli  pezzi  , quali  fi  veggono  nel 
eradico  « 
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Ufo  dii  V^mmlo  ptr  p^zferwar#  i kgpì 
da  Uim&» 

Le  Memorie  Jelu  Accademia  Reaie  $■  Sfes?»  e* 
intignano  un  fc  greto-  utili  Ifimo»  per  amùnwsm  il  fo- 
gno di-,  avòro  da*  vermini’,*  che-  lo  rodono»  * dW'e  3h~ 
gru  rie-  dell*  aria-  * e da  li’  umidirà  * Gonifte  <ju*ffo>.«dl 
tuff*re  quelli  legni,  in?  nna\  diiloLiaziot^vdi . Terrea®**» 
fatta  nell’ acquai;  quando  il  legaoèffito  im  métz  ri- 
prete  impregnato  di  ve  tri  no  Lo-  r & pud»  **rz%c.  tira* 
prillo  dr  a : cu  ne.  mani  di  colore,  & olia*.  ìpceteafeS  & 
che  quello1  metodo-  Cm  va-’evaLijErrK»  a*  conferire  i 
legni  per  uh  grandi  (E- no*,  nviniero1  .di  ami  r pacirdb&é 
ancora  applicagli  ai-;  legni  dii  co&umanc  per  I m*» 
fce  Mi  > 

VÉTRO  ( Arte  di  fare  £ f) 

ff:  Tetro  è una  (mieti*  piti  n me®  ei*anlpAreat&  ^ 
co-erica  5,  o lenza  colore  *:.  brillante.  * fragile  * l^Sm 
nella  tua  fra  et  ara  * prodotta-  dalla,  fu.fi  orse  cfofe  pie- 
tre o terre,  vetrificabili  % col  m&zm  delle  fotafe^s fe- 
line ,,  alcaline  , e delle  calci  metalliche4 «. 

C ò , che'  addi  mania  fi  criflalìa  * è verro»-  otrftiM&i® 
t comune  y;  e-,  non:  per  altro.  dt&>  quello  c&yètfi.  <*  fc 
non  perchè  è pili  beilo . * pia  bianco-  % e.  p»&  t.rafpa- 
sente  ; E cornicilo  di;  materie  piai  par.es*  e 6 lì  m- 
man  e mente  entraste  nella;  fa*  c^poézjoae  dei  e c^t- 
ci-  piombo  i m.a  cl^enzialmeate  uoa  è dmmiò  A*®  w®. 
tro  ordinario  * 

UtitUkx  e vantaggi  chi  ci  pmeur-^  t 
H Vetraria*. 

Quella  materia  è ano»  cte  vigili  prefetti  cite  la 
chimica  fuco  abbia  agli  uomié  * 4U  ci  & 
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ritira  i vafi  più  puliti  , più  comodi  , e più  grati  , 
^iia  villa  . Ci  porge  i mezzi  di  prefervarci , e difen- 
derci 'dall1  ingiure  de? I ' aria  , fenza  privarci  de’  van- 
taggi della  luce.  Siam  ad  effo  unicamente  debitori 
:de!ia  confervazione  di  un  numero  quali  infinito  di 
preziofi  liquori,  e mercè  del  fuo  3jJto  rimediamo  ai 
difetti  della  mitra  viltà  , o ripariamo  afa  debolezza 
e ai  danni  che  la  vecchiaia  ad  elfi  -cagiona, 

1/  Aftronomia  deve  i fuoi  maggio-ri  avanzamenti  , 
*e  progredì  all’  Arte  vetraria  I Tdefccpj  ci  Fanno 
agevolata  di  molto  la  conoscenza  del  Cielo  ; ci  han 
fatto  difcoprire  nuove  Stelle  , e nuovi  mondi  igno- 
ti affatto  e fconofciuti  all'antichità . Quelli  fircmenti 
fono  utili  del  pari  per  la  navigazione  , per  la  guer- 
ra , e io  tutti  què’  cafi  , in  cui  la  lafvezz a confitte 
nel  pnt^r  vedere  gli  ©gretti  d adai  lontano.  L’  A- 
ilronomia  ha  anche  ultimamente  conieguito  un  gran- 
de vantaggio  , mercè  della  feopcrta  di  una  nuova 
compunzione  di  vetro,  nel  a quale  fi  fa  entrare  mol- 
to di  materia  metallica  . Quella  nuova  .Spezie  ’ di  ve- 
tro allunga  di  molto  il  f co  de’  canocchiali  polle 
tutte  r altre  cofe  pari  ^ fenza  fcomprrre  la  luce  , 
lenza  far  apparire  dell  iridi  , decerne  fanno  i vetri 
ordinar].  Vegrafi  quello  5 che  fe  n*  è detto  all’arti- 
colo OCCHIALAIO. 

La  Filìca  Sperimentale  non  è meir  debitrice  all’in- 
venzione del  vetro  ; fe  non  foffe  fiata  T Arte  ve- 
traria , ci  farebbero  perav ventura  ancora  ignoti  n fi 
ulti  fenomeni  , come  Io  Scomponimento  , che  f ffre 
la  luce  pattando  a rraverfo  di  un  vetro  triangolare  * 
efie  s addimandafi  p ri  foia  , e il  fu  o ricomponimento 
riunendo  i medefimi  raggi  Amplici  col  mezzo  di  una 
lente.  Ci  farebbero  forfè  incora  ignoti  i fenomeni 
deli’ efperienze , che  fannefi  nel  vinto,  e tutte  que«- 
Je  di  Ottica  , Catrptrica  , e Diottrica.  Quinte  Scopar- 
te  non  fi  fen  fatte  co’  microfcopj  ordinai),  e Sobri  / 
fenza  del  vetro,  noi  non  faremmo  tiri  giunti  a d if- 


coprire  Tefiflenza  di  que*  tanti  infetti , che  ncn  pof-? 
fono  altrimenti  vederli  che  co?  microfcppj  . L’  Elet- 
tricità , e i più  bei  fenomeni , che  I5  accompagnano , 
fono  efll  pure  debitori  d’  affai  all'arte  vetraria»  Qua- 
li vantaggi',  non  il  ritraggono  da  quell5  arte  per  la 
decorazione , e 1*  ornamento  dèlie  flange  ? La  chi- 
micia  fteffa  ricava  fornirle  ed  .infinite1  utilità  da  que- 
lla preziofa  maceria  , dì  cui  effa  ha  fatto  preferite 
alla  Società.  Noi  non  la  rifinerem/mo  giammai  , fe 
annoverar  : voleffimo,  ad  una  ad  una  tutte  !l‘  Arti  , 
alle  quali  quella'  ha  dato  origine.*  e nascimento  , 
quali  fono  P,‘Arti  de!*’  Occhia^/.®*  dello  Smaltato- 
re, dei  Vetrajo  ec. 

Deli  invenzione  del  Vetro,  e della  fua  antichità,  m 

■ L’invenzione  del  vetro  è antichiflìma  » Plinio  nel 
libro  3 fr,  della  fua  Storia  naturale  c,  rifefifc<d.  a 
^iiefto  propofito  un  fatta  , i!  quale  V s*  è yeroL'dL 
moftra  , eh5  è dovuta  al  mero  accidente..  ' Dice , che 
alcuni  mercatanti  dì  Nitro , , epa  travet  Avane*  Ja  Fé* 
nicia  , volendo  far  cuocere  le  loro  Vivande  fòlle 
fponde  del  fiume  Belo  , e non  ritrovando  falli  per 
collocarvi  fopra  le  loro  péntole. fi  ferviroop , in  ve- 
ce di  lajti  *..ai  pezzi  di^Nitrq...  La  materia  d àcce  ìe\ 
s’ incorporò  colia  fabbia , e jfdrfo$ò  ^IcVai"  rigagnoli  di 
un,  liquor  crafparente  , -.il , qMal^.^d^uratoli/ia.  diOan- 
za  di'  alcuni  psichi  paffi  , indico'  icpo.  anni  avanti 
la  nafeita  di  ,G.  C.  la'-  maniera1  toz, za.  .e  ' gr^/ìbl^èa  "di 
fare  il  .vetro  r che  fn  io  appr^fg,-,  ceiid.otrò\a 
perfezione^,  ' 

^Giofeffa  nel  1%"  itf  c.  9.  della  guerra l.dé,  Qiii* 
dfi  , narra  maravigliofe  co  fé  della  Abbia  di  quello-' 
fiume, .Belò:  * di  cui  parla.  Pìi^io^  Ojq»  ;'^xbg  in., 
lunga. di  elfo  ritrovali  u$a  fpefie,.di  vatie /;df  figari 
rotonda;,  donde  fi  cav.a^.4eLla;  fa’bbia  3 atta  a f r dèi 
vetro  , ’c  che,  fe  mettaa'm  quel  ;fito  del  metallo  ; 
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ti  nietsiio  fi  tramuta  e fi  cambia  incontanente  in 
■vetro  , Tacito  ce!  lib.  v.  ci  I c-  lue  Morte  riférife* 
ii  caia  più  fempiicsmente  : „ i!  Belo  , die  egli  , fi 
fc arici  nel  mare  di  Giudea  \ fi  fa  ufo  della  lab» 

*J  jj-p  c(,e  ritrovati  alia  lui  foce  per  far  del  vetro, 
n.rcnè  è rn-fchiata  con  dei  nitro  , e il  luogo  , 

” £ .rt(j2  j)  cava  , benché  picciolo  , ne  famminWtra 
” ^'r?  u Prob-ibilmence  il  vento  riportava  di 

J>c  o ti ouo  in  quella  valle  la  labbia  , che  ritrovavafi 

{uH*  eminenze  v.cine.  < , , 

p.crr.r,<S:Mìo  alcuni  Auten  , che  \ par!)  del  vetro 

nel  i.  'oro  di  Giobbe  cap.  XXV MI.  verf.  *?.  , dove 
mraai-oafi  Savkea*  alle  cofe  le  piti  pr.eziofe  , e 
V-,v“\  fecondo  la  vulgata  , fi  dice,  che  l'  oro  , e il 
v tra  non  U pareggiano' in  V*<o  e.  Ma  . tu  S.  Qi- 
rolamo  il  primo,  eh' ha  giudicato  bene  di  tradurre 
osr  vetro  , vltrum,  la  parola  deli; originale  , cne  li- 
pn  fica  follmente  tutto  quello,  cn  è beilo,  e crafpa- 
venie  Molte  verfioni  hanno  tradotta  quella  voce  per 
ramante  , « altre  per  crtfiallo  : e ciafeuno  s1  e 
l ,L0  quello,  che  di  più  bello  conofceva  in  natura, 
per  accoppiarlo  all*  oro  . Ma  non  trovando^  fatta 
menzioni*  dfl  «tro  in  vertin  altro  luogo  dell  ant.- 
co  tomento  , mentre  le  ne  fa  Ipeflo  parola  nel 
nuovo,  come  rfe-T  Bpiftole  di  S.  Paolo  , di  S.  Giaco- 
" e nell*  Aoocaliffc  , è venfimile  , che  agii  anti- 
chi’ Scrii-tori  facri  non  folte  nota  quella  materia  , 
che  avrebbe  loro  fomnoinilkate  tante  comparaaioni  , 

^SecS'  airri  eruditi  , Ariftofane  ha  fatto  men- 
3 ione  dal  vetro  colla  parola  Greca  vuXo;  , che  ri- 
trova fi  nell’  Ato  n-  tee*.  *•  del!»  fu  a Commedia 
r„,i.Mata  la  Nuvole  , dove  introduce  Idll*  feena  un 
cero  Strepfiade,  che  fi  beffa  di  Socrate,  ed  infegna 
una  nuova  maniera  di  pagare  i debiti  veeeoj  ; - e que. 
m fi  è di  mettere  tra  il  fole,  e li  biglietto  di  cre- 
dito una  bella  pietra  trafparente  , che  venaevafi  da 
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Droghifti,  e cancellare  con  quello  mesto  le  leftèrf 
de!  biglietto  . li  Pasca  chiama  quella  pietra  va * 
che  fu  tradotta  per  verrò  ; aia  queffa  parola  non  è 
prefa  in  quello  fignificato  da  Efichio,  Con  quella  vo- 
te mteodevafi  anticamente  il  cnfiallo  , e in  qutfto 
fen  fa  1*  ha  (piegata  io  Scofiafte  di  A ritto  fané  . Qué- 
fta  voce  lignificava  ancora  una  fpezie  i'  ambra  giàl- 
la , e trafparenta  4 

Àrittotite  propone  due  Problemi  intorno  ài  vétrò  J 
domanda  nei  primo,  perchè  fi  vegga  a tra  vèr  fo  dei 
verrò  *,  e nel  fecondo  perchè  il  verrò  non  fi  póffa 
piegare  • Quelli  due  Problemi  fono  ? piu  antichi 
monumenti  , che  abbiamo  deli9  e fi  fico  za  del  vetro  . 
Pare  , che  la  (coperta  di  etto,  fia  aurica  a!  pari  dì 
quella  de5  mattoni,  e de*  vafettam?  di  terra  . In  ef- 
fetto è docile  , che  dopo  aver  ni  etto  il  fuoco  ad 
una  fornace  di  malta  , o di  Vafellatm  di  rem  $ 
non  fi  trovino  _ alcune  parti  dii  etti  convertite  in 
vetro. 

E cefi  molto  utile  » e yantaggiofa  , che  gli  nomi- 
ni  fieno  motti  ed  eccitati  da  Grani  , .e  fin  godati  Pro- 
blemi a perfezionare  le  Scienze,  e TArtì. 

Dèi  Vétro  malleabile  4 

Tutte  le  Scienze  hanno  le  1 oro  chimere,  che  nòrf 
lafciano  tuttavia  di  avere  la  laro  utilità  in  quanto 
che  additano  e meditano  agli  uomini  usi  punto  di 
perfezione  , a cui  giugner  non  petto  no  , ma  che  gP 
induce  tavolta  a fare  delle  ricerche  atte  a procac- 
ciar loro  dell5  altre  utili,  ed  importanti  cognizióni  •> 
La  meccanica  ha  ii  fuo  moto  perpetuò  ; la  Geome- 
tria la  fua  quadratura  del  circolo;  la  chimica  la  fu* 
pietra  filpfbfale;  la  medicina  il  tuo  rimedio  uni  Ver* 
falè^,  V Arte  vetraria  il  fuo  vetro  malleabile  , e la 
perfetta  imitazione  delle  pietre  prèziofe  . Ma  per 
mala  ventura  coloro  , che  fi  affaticano  intorno  alla 
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rotazione  di  quelli  Problemi  , fono  d’  ordinario  per- 
ions  poco  iftruite  , che  non  poffeggono  nemmeno  i 
primi  elementi  delle  Scienze  . I veri  dotti  non  per- 
dono  i!  loro  tempo  intorno  à così  van«  ed  inutili 
ri  cerche . 

Niilladimeno  noi  fiam  debitori  della  maggior  par* 
te  delle  più  bdle  fcoperte  «Ha  ricerca  della  foluaio- 
n e di  quelli  fimo  fi  Problemi . 

La  ricerca  del  vetro  malleabile  ha  probabilmenté 
condotto  alla  fcoperta  àe  vetri  metallici  , de’  vetri 
colorati  , e degli  Smalti  , ì quali  n«n  fono  che  fpe- 
zie  di  vetro. 

/ Plinio  il  Naturalifta  dice  al  Mb.  26. c.  26.  che  f ot* 
to  P Imperatore  Tiberio  erafi  fparfa  voce  , che  un 
cèrta  artefice  ritrovato  aveva  il  fegreto  di  rendere 
il  vetro- malleabile  • Petronio  efpone  il  fatto  più  per 
minuto.  Un  Artefice  , die*  egli  , fece  una  botteglia 
di  vetro,  che  non  era  foggetta  a romperli  ; la  pre- 
fentò  a Tiberio,  il  quale  gittolla  fai  pavimento  ; U 
bòtteglia  ammacco® , come  fatto  avrebbe  un  vafo  di 
metallo  ; e V artefice  le  reftitui  a colpi  di  martello 
la  forma  , che  perduta  aveva  per  la  caduta  . L*  Im- 
peratore maravigliato,  e forptefo,  chicle  all*  Artefi. 
ce  , fe  quel  fuo  fegreto  folle  noto  ad  alcuno-,  ed  a* 
vendagli  quelli  rifpollo  , che  non  Io  aveva  comunica* 
ie  a veruno,  il  Principe  gii  fece  troncare  il  capo  , 
dicendo,  eh?  fe  un  taf  fegreto  fi  divo/gaffe  , i me* 
uiìi  perduto  avrebbero  dei  loro  pregio.  Quello  fat- 
ta è per  certo  una  chimera  , che  la  fana  Filofofia 
•aifolutameote  rigetta  e fmencifce  • Nè  dee  far  punto 
di  forza  1*  autorità  di  Petronio,  di  Dico  Caflìo  , e d’ 
Indoro  di  Siviglia,  perchè  quelli  autori  non  hanfatté 
altro  che  ricopiare  P iftoricò  Naturatila  Romano  > 
aggiugnendo  anche  ai  fuo  racconto  alcune  circoflan- 
ze  di  loro  propria  invenzione;  e perciò  non  debbono 
confiderarli  , che  come  tanfi  echi  di  Plinio  , il  qua- 
je  più  ritenuto,  e circofpetco  di  loro,  confeff'a  , che 


la  Storia  da  lui  riferita  ,.  non-  aveva  altro  fcn<ga*j$»^ 
to,  che  quello  della,  voór  popolare*  e'comxrne  à Por8' 
fé-  il  Aro  vetro-,  piéghevofe-  r e malleabile  era  quello^ 
che  chiamali,  luna  cùrma  ? ia  quale-  talvolta  prende 
1.’  occhio  di  un  bel  vetro-  gialialìro  y e-  diventa  arcadi 
effet  lavorata.  col  martella. 

Avvi  ragion  di  credere  ,•  che  al  tempo  di  Plinio 
il  vetro  folle  orso  ricòtto  del  n offro  , che  noe  foffe 
capace  di  refi  una-  fleffibfikà,  e che  foff$  per  confe- 
guenza  fragiliiAmb.  A tnifura  che  il  vetro  s*  è'  per- 
fezionato- haacquiffata;U^a  flelfibilrtà:  affai  gran  de>  e J 
a v raffi-  creduta*  che  dandogli  un  nuovo-  grado-  di 
perfezione  » fi  p^teffe  procurargli  la,  duttilità,-  de" 
metalli;  . Gei  probabilmente  fa--  quello  r che  ha-,  fatto-' 
naicere  il  problema  del  vetro-  malleabile:-  ma  avvi 
urna  gran-  diffanza  da  mi  poco  di'  fi  e libi  fità  di  cm 
è il  vetro-  capace'  * ad, a duttilità  ..  Inoltre-  è difficile 
il  credere-  che  fi  pollano  riunire-  iro  ira-  meéeìimq» 
corpo  due  proprietà'  V una  al  Falera  contrarie  5.  cioè»» 
la  trafpareoza  , e la  maileafeilicà- . La  tra fpa re nm  dei- 
vetro  proviene  ' non  f«iaménte  dalla  dtfpofizjoise  y q 
dal  colloca  mento-  delle  parti:  , che  lo-  compongano  * 
ma  ancora-  dal  non  rimaner  loro- ,,  che  una;  piccoli  fir- 
ma'. quantità  di  f ìogiffico I metalli  per  cootruno'&K  • 
no  debitori  della  loro-  opacità',  e della,  loro;  duttilità 
a-  quello  principio  flogrftrco  * a mi  fura  cha  fi;  fpogjSfe* 
no  di  quella  (offa n za-  infiammabile  r peri » tempre 
piu.  della  loro  opacità  , e d^utcilpr?..  / 

Il  Problema  fbpra  le-  pietre"  pregio fé-  artificiali  mm 
ha  fatto-  men  di,  romofe  ~ Raimondo  Lt»ilo»  imu fi 
vanto  di  polle  de  re  quello  fegreto. 

L invenzione  del  vetro  è’  molto-  antica  p ina  fà- 
per  fez  ione  d«  quella  preziofa  ma  ter. a s-  app^rtieaé4  & 
moderni  La  natura-  per  difenderei  » è ‘preferisci 
dalle  ingiurie-  deli*  aria  > lenza  privarci  della-  luce* 
ci  fomminillra  il  goffo y o m$  tal  farri  gfpftn'Mffi-'  y e il 
talco*  eh’  hanno  la  trafparenza  del  vetta»  r che  fi», 
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V*t  ^v'tteo  tempo  tifati  "in  lyogc  di  vetri  ..  Il 
cr:'^à5F-  di  r c-ga  * eh*  è <un  vette  naturale  , f umato 

per  crfb <]:?'?•  ìnè  , avrebbe  potuto  tenete  il  luogo 
del  w.ò  arteriale  » anche  crn  vantaggiò  ; ma  ol- 
$re  <rht*ì  pezzi  rrandi_iU  una  mez-ratu  bellézza  fono 
ra  nifi  tri  9 eg1?  t:  còsi  aduro,,  elle  «co  fi  lavora  a die 
con  imohz  difficoltà;  e biòndi  iiom  poteva  , al  piu  -, 
fervire  che  come  u n modello  $ che  la  natura  riferi- 
va f e prm^aeva  asfi  uomini  . La  carta  , unta  d’ 
o-io t arquìfhi  una  mezzana  trafparenzà,  e fa  le  ve- 
ci di  vmi  ine  :uc  t;hi  3 dove  Falla  p<  co  lume  J ma 
qijefV  inversóre  rmn  può  mai  fciKtuirfì  ài  vetro 
eoo  gh  fuffi  vantaggi. 

X>efc*  opere  pubbliche  di  •vetro  preffo  agli  Jinuchi  * 

Dì  tutte  I*  Opere  di  vetro  pubbliche  preììb  ag'T 
antichi  t tre  fole  fono  quelle  * di  cui  la  Storia  fa 
menzione  « 

Il  Tea  nò  di.  Marco  $a uro  , Genero  di  5 Hi  a , è il 
primo  * e il  p;u  antico  di  quelli  monumenti  . Scalt- 
ro % dice  Plinio  t fece  fare  in  tempo  delia  fu  a edi- 
lità I* Opera  p:U  fnrruom,  che  fa  mai  fata  fotta  per 
mano  di  t><  mina  « Fu  quella  un  teatro,  Ha  tuF  Scena 
aveva  tre  cidi  i,  ed  era  brnara  di  |5o.  c l-tme  . Il 
primo  orda ne  er^  tutto  di  m*rmo  ..  Il  fondò  era 
intiera  mente  ire  a mie  iato  di  vetro  , forte  di  magni  fi. 
cene a £ -o  allora  ignota  , e «rti  più  ulata  nemmeno 
io  appreflb.  Il  terz •>  ed  ultimo  ordine  era  intarlino 
di  legno  dorato.  Le  colture  del  primo  ordine  avea. 
f>o  Jc.  piedi  di  altezza  « Tre  mila  Statue  di  bronzo 
col  locare  fra  le  colonne  mettevamo  >1  colmo  a Uà 
jm  ausò  licenza  della  Scena.  Q amo  al  Teatro,  era  si 
va  fio  , che  vi  potevano  agiatamente  capire  Secco, 
pprfone . 

fi  fecondo  mentirne  tifo  pubblico  di  vetro  è tratto 

dà!  fettiiuo  Libro  delle  ^cognizioni  di  Clemente 
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jandrino,  dovè  narrali  * clf-effendo  S.  Pietro  fla- 
to piagato  di  portarli  in  un  tempio  de  P Itola  di 
Arado  per  vedere  in  eflò  un  lavoro  degno  di  ammi- 
razione { e quello  fi  era  a cune  colonne  di  vetro  di 
.una  ftraordinaria  grandezza  , e grdlezza  ) quello 
Principe  degli  Apolidi  vi  andò  , accompagnato  da* 
tuoi  Difcepòli ed  ammirò  la  be'Jezza  di  quelle  co- 
lontre  , 'anteponendole  a molte  eccellenti  Statue  di 
pipi  a 5 di  cui  era  il  tempio  adorno. 

La  terza  "opera  di  vetro  cele  tre  nellVritkhira , era 
I*  ammirabile  sfera , o globo  ce  lette  , inventata  da 
Archimede  , e di  cui  . Claudiano  ha  fi  tto  Ì*  elogi© 
nel  fegueote  leggi  ad  nifi  mo  Epigramma 


Jupiter  io  parvo  aim  cernerei:  astierà  vitro  s 
Rifit,  & ad  fuperos  rafia  di  di  a dtdit . 

Huccme  mortalis  progreffa  potenti  corse? 

Janrr  mèus  io  Fragili  ! udita  r erbe  labor. 

Jura  poli,  rerumque  fileni  , legèmqne  virórtiifi* 
Ecce  Syracufius  tranttiii.it  arte  fenex. 

Indufus  vàriis  fia muleta r Ipiritus  aftris* 

Et  vivimi  cerìis  moti  bus  ùrgdt  opus* 

Fe  currit  proprium  /mentitus  fignifer  annuii)* 

Et  fi  (ridata  novo  Cynthia  mènfe  redi t • 

Jàmque  fuutri  Volvens  audax  induflru  mondati)  $ 
Gaudet,  & fiumana  fiderà  mente  regit. 

falfo  iofontem  tonitru  Saloionèa  miróir? 
-/Emula  natura  pam  reperta  ifìànus* 

Degli  ufi  privati  del  vetro  apprefso  gli  antichi  * 

Nè  fidamente  «elP  Opere  pubbliche  , ma  ancora 
nègli  ufi  privati  gli  antichi  impiegavano  il  vetro.  Si 
férvivano  de’  Crifta//i  , e degli  fpecchj  nelle  Came- 
re * cetre  fi  ha  da  Plinio.  Nel  capitolo  26.  del  li- 
bro 36.  quello  Autore  dice  pdkivamente  , che  la 
Città  di  Sidone  s era  célebraciffim*  per  1*  addietro 

per 
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per  r Arte  di  fare  il  vetro  , e che  aveva  in ventata 
anche  il  fegreto  di  fare  degli  Ipecchj  . E poc*  piu 
fotto  j parlando  de’  vetri  neri  , f*tti  ad  imitazione 
del  Gagate,  f ggiugne,  che  le  ne  frammetteva  a bel- 
la p fta  rra  i crilìaNi  , di  cui  le  mina  dede  Aaoze 
erano  ricoperte  3 affine  d ingannare  coloro  5 che  an- 
davano a mirar vjfì  dentro  , i quali  in  vece  di  vede^ 
re  fe  A (Ti , reiUvano  {paventaci  da!  non  vedervi  che 
un*  ombra  * 

ì!  vetro  era  anche  un  ornamento  delle  credenze  » 
n Sotto  P impero  di  Nerone,  dice  lo  Aedo  Phoio,  se 
3,  incominciò  a fare  de’  vali  , c delle  tazze  di  vetro 
n bianco  , e ni  Ito  trasparente  , che  imitava  perfet- 

tamente  il  cri  Aa  ilo  di  monte.  Quelli  va  fi  che  tra- 
„ evanfi  ordinariamente  dall'Egitto,  e fpeziaimente 
?)  dalla  Città  di  Alelfindria  , er  no  Aimatiffimi  , e 

fi  comperavano  a caro  prezzo  da9' Grandi. 

Le  Erbicteche  erano  elle  pure  ornare  ed  abbellite 
da  opere?  e lavori  di  vetro.  Tra  queAi  teneva  il  pri- 
mo fu  go  l a Sfera  o Glòbo  ceiefte  inventato  da  Ar- 
chimede , di  cui  abbìam  farro  di  {opra  menzione.  £ 
fe  di*m  fede  alla  teAimonianza  di  a'cu  i Autori  , 
pare  che  g i antichi  avallerò  anche  de’  Cann occhiali 
fimili  a5  n Ari.  Imperocché  leggiamo  che  un  To’om. 
meo  Re  di  Egitto  aveva  farro  fabbricare  una  tor- 
re ovvero  un  c Ile' rva torio  nell’  Itala  , dov’  era  il 
Faro  d’  Aleflandria  , e che  nella  tammità  . di 
quella  terre  avea  fatto  collocare  de’  Cannocchiali 
d’ una  portata  co  i yrodigiofa , che  difeopriv*  io  di- 
ftinza  di  feicento  miglia  i vascelli  nemici  , che  ve- 
nivano ad  oggetto  di  fare  uno  sbarco  fuiie  taf 
fpiagge*  t 

U avano  gli  antichi  il  vetro  anche  ne8  giuochi 
Il  primo  tra  queAi  era  il  giuoco  detto  della  Palla 
di  vetro,  yirrea  Pila  * In  quello  giuoco  i Giunca- 
tori  tenevano  aoiendue  le  mani  levate  in  aria,  Luna 

§er  ricevere  la  paiia  , che  veniva  lo ro  gettata  , e T 
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altra  per  rimandarla  » Tinto  il  merito  di  quefto 
Giuoco  confifteva  nell*  effere  troìeo  lefto  , e nel  fa» 
re  in  modo , che  la  palla  non  cade  (Te  a terra  . Co- 
lui , che  aveva  quell’  abilità  , e deprezza  rimaneva 
vittoriofo.  Una  ifcrizione  nella  Raccolta  de!  Grufe- 
rò ci  ta  fapere  , che  P inventore  di  quello  Giuoco 
fu  un  Romano  cognominato  Uff us  Tégatus  * L'al- 
tro giudeo  è quello  degli  Scacchi  ,i  quali  , fecondo 
la  teftimonianza  de’ noflri  migliori  Autori,  erano  per 

10  pili  di  ‘vetro  f 

■ Infine  sì  i Gentili' come  anche  i primi  Criftiani  fa« 
cavano  ufo  del  vetro  anche  nelle  ceremogie  fune- 
bri* Non  fu  fino  ad  ora  aperto  quali  neftun  Sepol- 
cro antico,  ne!  quale  non  abbiali  ritrovato  dell*  ur- 
ne lagrimali  , piccoli  va  fi  quali  tutti  di  vetro  9 den- 
tro a quali  i Romani  tutti  fu  perdizione  , raccoglie- 
vano le  lagrime  che  ver  fa  vano  per  la  morto  de’ loro 
congiunti,  ed  amici,  e che  aveano  la  cura  di  met- 
tere dentro  ai  fepo/criV  Dopo  lo  ftabilimento  della 
Religione  Criftiana  non  vi  furono  più  vali  lagrima- 

11  é Ma  in  quella  vece  ne’fepolcri  de*  martiri  fi  tro- 

vano delle  ampolline,  o altri  vali  di  vetro,  ne5  qua- 
li i primi  Criftiani  raccoglievano  con  ogni  diligenza 
il  (angue , che  que’ Santi  Atleti  fparfo  aveano  per  la 
Fede . • ' 

Non  è infine  da  omettere  che  gli  antichi  hanno 
avuto  anche  il  fegrsto  di  dipignere  il  vetro  di  varj 
colori , ed  imitare  la  maggior  parte  delle  pietre  pre^ 
ziofe . 

Altre  offervezìonì  /opra  la  fabbrica  e ì lavori 
di  vetro  preffo  agli  Antichi * 

À quelli»  , che  detto  abbiamo  fin  ora  intorno  ali8 
origine  del  vetro,  e al  fu©  ufo  predo  agli  antichi  , 
ci  fia  permefio  di  aggiugaere  ie  rifiefficmi  de!  dotto 
è giudiziofo  Autore  delle  Ricerche  Fiiojofiche  /opra 
gli  Egiziani)  e ì Cintf.  ' 
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Gli  Egipani  , die*  egli  5 ione  di  rutti  gli  antichi 
popoli  a no  conofciuri  , quelli  , eh’  hanno  meglio 
lavorato  il  -ito  , e gli  artefici  di  quello  paefe  dif- 
ferì a Strabene  , cht  i Eg  tto  produca  una  certa 
jtafLnza  f nza  de  Ila  quale  non  potrebbe  farfi  bei  ve- 
tro. Ora  queba  fortanza  , non  è , a parer  mio  , al- 
t<o  che  la  Soda  , che  i Veneziani  vanno  a compera- 
re ad  A efìandria  ; e rte  non  forte  V imperdonabile 
flupidezza  de*  Turchi  , le  Fabbriche  di  verri  di  Ve- 
nezia non  avrebbero  acquieto  giammai  il  credito  , 
e là  riputazione  , in  cui  fono  ialite.  Quella  Soda  f 
di  cui  qui  fi  parla,  dee  confiderarfi  come  la  miglio- 
re, c fi  fa  per  ognuno  , eh*  ella  è !a  cenere  di  una 
pianta  chiamata  da*  Botanici  mefem  bryanthemufn 
Copticum  . 

Sccrgefi  da  quefio  , che  ai  tempo  di  Strabane  gl* 
Egiziani  non  erano  in  conto  alcuno  perfuafi  , che  le 
Fabbriche  di  vetro  di  Tiro  , e eli  Sidone  averterò 
avuto  giammai  quella  gran  fuperiorita  e maggioran- 
za , che  credefi  a giorni  nollri , eh*  abbiano  avuto 
mercè  della  qualità  della  fabbia  > che  fomminiftra  il 
piccolo  fiume  Belo  . Alcuni  autori  moderni  dicono  , 
in  vero  , che  gli  Egiziani^  non  facevano  gettare  ve- 
tri di  fpecchj  , mentre  fe  ne  gettavano  a Sidone  . 
Ma  io  dubito  affai  , che  dagli  antichi  fieno  (lati  ce- 
nofeiutì  gli  fpecchj  grandi  di  vetro  (lagnato  } e la 
voce  f pectina  , che  trovarti  in  Plinio  , quarcio  parla 
della  Fabbrica  di  vetro  di  Sidone  , (embra  una  voce 
polla  in  luogo  di  quella  dì  J peculati  a : di  maniera 
che  quello  naturalift*  non  ha  voluto  indicare,  fe  non 
piccoli  pezzi  di  vetro  , artai  grorti  , e per  P ordina- 
rio rotondi  , che  s*  incartavano  dentro  a del  geffo 
per  farne  fineftre,  quali  veggonfi  ancora  al  dì  d*og* 
gi  in  molti  luoghi  del  Levante  , e della  Turchia 
Quella  ufanza  , che  fembra  in  alcun  modo  edere  P 
origine  de5  veri  quadri  di  vetro  , non  fuppoiae  veru» 
ma  abilità  e maeftria  negli  artefici  : e gli  Egiziani 
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*icn  avrebbero  avuto  gran  difficoltà  , ed  impaccio 
per  (uperare  iti  guelfo  capo  i Ti*}'*  ei  Sidonj  , i qua- 
li hanno  IpeflTe  volte  -procu  rato  dì  a-r  rogar  fi  delle  (co- 
perte da  effi  n.cyi  fatte . E’d'  uope  avere  ad  un  tem- 

I po  ' un  aliai  debole  , e* fi? eco  difeernimento  , e una 
grande  credulità  per  adottare  fa  fave/a  di  que'  mer» 
fatanti  , che  avendo  accefo  del  fuoco  folla  fpiaggia 
della  Fenicia , videro  cèe  la  labbia  fi  liquefaceva  > & 
ritrovarono  così  , lenza  penfarvi  % la  maniera  di  fare 
il  vetro  . Gii  uoniim'accefo  aveàno  del  fuoco  falla 
j fabbia  molte  migliaia  d*  armi  avanti  che  folle  ai 
! mondo  la  Città  di  T»ro  ; e io  certi  cafi  la  cenere 
del  legno,  e quella  dell*  erbe  (ceche  non  poflon  'eU 
,!  Jeno  da  per  fe  fole  agevolar  la  fu  bone  ? Era  adun- 
que fuperfluo  fupporre  , che  i mercatanti  , di  cui  fi 
paria,  avellerò  fortunatamente  della  foda  , o un  fai 
alcali  fui  loro  naviglio:  quella  ridicola  circoftanza  è 
fiata  aggiunta  in  appreffo  per  fcftencre  una  favola 
male  inventata  . il  concorfo  delle  cagioni  fortuite  , 
e accidentali  non  ha  in  tutte  quelle  cofe  tanta  effi- 
cacia , e poffanza  quanta  comunemente  fi  crede  : !e 
operazioni  debbono,  per  dir  così,  fvilupparfi  le  une 
dopo  Falere  * Infine  il  cafo  ha  avuto  poca  parte  nell* 
invenzione  del  vetro  , il  quale  non^fuò  éiìerc  fiato 
djfcoper to  , (e  non  dopo  F arte  dei  Vafajo  : fi  ha 
avuto  una  palla  pòco  diverfa  da  quella  della  porcel- 
lana prima  di  avere  del  vetro  ; ed  anzi  molte  na- 
zioni fi  fonò  fermate  alla  -feopérta  della  porcella- 
na, lenza  poter  progredire  pii  oltre  ; ed  altre  non 
hanno  conoiciuta  , fe  non  una  "(Spezie  di  fma/to  « 
Per  efempio,  non  fapevafi  far  vetro  in  tutto  il  con» 
tinente  dell*  America  nei  1402.  > eppure  certi  Sel- 
vaggi pofiédevàno  colà  il  metodo  d’  inverniciare  di 
fmalto  i vati  di  terra,  fecondo  la  relazione  di  Nar- 
bourough  , uomo  giuJiziofo  , e molto  illuminato  , e 
del  qu*?e  fu  anche  parlato  con  qualche  lode  nel* 

le  Kìarch  Ftlofoficfe  {opra  gli  liwrìQmu 
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La  vera  argilla  è rara  in  Etiopia  : quali  tutte  le 

fotta  n se  terreftri  fono  colà  , piu  o meno  friromifchia- 
te  a delia  Labbia  ^ le  piante  contengono  dei  fai  al- 
cali in  maggior  copia  che  altrove  \ © fi  bruciano 
delle  piante  aride  in  luogo  di  legno,  il  qual  è raro 
colà  al  pari  che  in  Egitto/ ovvero  è troppo  prezio- 
fo  / come  fi  è quello  di  palma  > rifipet-to  a quelli  * 
che  vivono  di  Datteri*  Quindi  è poffibile  3 che  vo- 
lendo far  cuocere  de’  vafi  di  terra,  abbianoli  ofìkr và- 
io più  pretto  che  altrove  tutti  i progredì  della  * s- 
trificazione  . Gli  antichi  Storici  convengonojquafi  una- 
n imamente  , che  gli  Etiopi  hanno  conofcìut0  il  ve- 
tro ; e fe.  Erodoto  aveffe  intefo  di  parlare  de*  gran 
pezzi  di  fai  gemma  , che  fcavavanG  in  Etiopia  per 
farne  delle  bare  , non  avrebbe  dato  il  nome  di  ve< 
tro  ad  una  fcfianza  falina  , che  fi  fc toglie  e liquefa 
nell5  acqua  : imperocché  infine  quello  Greco  / men- 
titore per  natura  / non  era  tanto  imbecille  da  con* 
fondere  in  Geme  cofè  di  un5  indole  tanto  diverfa. 

Per  altro  io  fon  di  parere  che  la  Fabbrica  di  ve- 
tri della  gran  Diofpottf,  capitale  della  Tebaide  2 Tu', 
uè  II*  ordine  de*  tempi  3 fa  prima  fabbrica  regolata 
di  quella  fpezie  ; e fe  quelli  di  Tiro  avuto  avellerò 
monumenti  certi  2 e decitivi  in  loro  favore , non  av- 
rebbero avuto  ricorfo  a delle  favole  per  avvalorare  , 
e fiancheggiare  le  lor  pretenfiqni  / Inoltre  tutto 
quello,  eh5  han  fatto  di  più  pregevole  e dittinto  fi 
iiftrigné  a certe  colonne  , e a dei  ceppi  di  vetro  co- 
lorato/che imitava  lo  fmeraldo  / laddove  gli  Egizia- 
ni hanno  fatto,  cento  maniere  dì  opere  più  difficili 
le  ime  del  1*  altre  : imperocché  , omettendo  delle 
tazze  di  un  vetro  ridotto  fino  alla  purità  del  cri 
ftalio,  e quelle,  che  chiàmavanfi  alafsontes  / e che 
fi  fuppone,  ch/abbiano  rapprefentato  delle  figure  „ 
ì cui  colori  cambiavanfi  fecondo  impunto  di  vitti  ? 
fiotto  al  quale  guardavano,  a un  di  pretto  come  quel* 
loj  efi©  volgarmtnte  addinjàndafi  goti  a di  piccioni  , 1 

ce. 
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eefellavanp  ancora  ii  vetro  : di  modo  che  alcuni  col- 
pi dati  "troppo  .profonda mente  Spezzavano  tutta  V 
Opera  5 eh5  era  di  già  cottala  infinite,  fatiche  al.P  ; Ar- 
tefice'-: ed  allora  .anche,  che  queftà  folte  di  va  fi  per* 
-fetta*ne-nce  xiuiem.no  .,  era  d’  « maneggiarli  eoa 
molta  cautela  e riguardo  ; coficchè  coloro  , che  ro- 
nckevano  T arte  di  godere  , arre  di  r*do  ignorata 
da’  Poeti  , non  amavano  gran  fatto  '.he'  loto  copiti 
ferviT.fi  di  bicchieri  tanto  preziofi  e infieme .‘jtanW 
fragi  i i 
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Tolte  puzr  c alice  tepidi  que  t or  e amata  ' Kilt $ 

Et  mìbì  fevera  poetila  tradc  mauu  ( * ) 

Inoltre  gli  Egiziani  Sapevano  indorare  il  verro  ; 
il  che  ..non.  Seppero  mai  fare  gli  . Artefici’  di  Tiro  , e 
di  Sidone  s e benché  non  vi  voi  effe  , che  un  , patto 
di  più  -per  gi ugnerà  a '(Ugnarlo  , tuttavia"  quefio  po-+ 
p#!o  non  ha  conpfciuto  altri  Specchi'  che  quelli  di 
metallo  , i quali  .Sembrano».  anche  e (Té  re  (Tari  tutti 
•piccoli  , e porta.ti?i,  f fmp*r$cchè,  la.,  critica  f di' cui 
facciamo  il  più  rigor© fo  ufo., . ci  - obbliga  a'  collocar 
tra  le  favole  quello.  V che  .tu  detto  di  due  prodigfo.fi  • 
fpecchj  s 1‘  uno  de’  quali  era  fofpefo ...alia  Torre  del 
Faro,  e Sacro  inclinato  la*  la  Sommità  del  tempio 
di  Eliopoli , dove  fi  rifletteva  V immagine  del  Sole  per 
Arri’  apertura  dei  tetto  o del  terrazzo  •.  So  che  gli 

an> 


fa)  Marziale  lib.xi.Ep.  tt.  Quefio  patto  di  Marzia- 
le è Spiegato  da  un  altro  del  Lib,  xii.  Ep.  75* 
partico  armente  da' Tegnenti  dittici. 

‘Hon'fumus  and  aci  $ plebe j a torwmata  vìtrì  9 
Nojira  nec  ardenti  gemma  ferita*  aqua  , 
tAfpicìs  ingenium  Tftjlì , qmbus  addere  pìuYd* 
Dum  cupit  p ah  quoties  perdidit  quttor  opus 


antichi  hanno  talvolta  co!  ocato  ne’ tempj  degli  fpec- 
chj  che  ptoduceva.nò  fing  lari  e Urani  ffetti,  > e che 
per  quell  * chia  n van fi  moflruoa  , efletvdo  certo  , che 
ve  V ebbe  di  rali  ne!‘  tempio  di  Smiroe  * ma  in 
quanto  a quello  di  Elicrpo!}  Strabane  io  deferivo 
ef  tt-mente  , Enza  dire  u.  « fola  par  la  di  que  f*f» 
ciò  di  raggi  , che  illuminava  f airare.  a viltà  de* 
gli  Ipetratori  * i qua  i veder  ncn  pcieva.no  donde* 
veni  (Te  la  luce  * 

Inquanto  p<  i allo  fpecehio  del  Faro  di  Aleffardna  ^ 
ho  avuto  la  pazienza  di  leggere  q qe  io  , eie  ha 
fcritto  un  Acàdemìco  di  Bifcei'oua  ( 'Amufèwens 
pb  lofopb  qtus  fu*  dìvsrfis  p rtn  s 4*i  £cuwc*s 
^dMJS  . VI.)  il  q'*i  vie  lappone  , che  conquiso  mez- 
zo abbiafi  potuf>  vedere  gli  oggetti  a que;  a mede» 
fimi  zi  a cui  fi  veggono  c n de  "cannocchiali  jk  e» 

pofeia  ù ir»  lu  iga  ed  inutile  d;ceri4  per  provare  » 
che  gli  antichi  trpevanj  flagnare  ri  v tra  , citar- do 
un  parto  dv  Indoro*  che  mori  nel1  6 6\  , e un  altro 
di  Vincenzo  di  B,  aavAs  , che  fc, rive  va  intorno  ali8, 
anno  1240..  Egli  e rmnifvdlo- , chre  a nulla  qui  f-r- 
viva  l*  autorità  nè  d’  llidoru  , ne  di.  Vinse  nz*  . B> 
fognava  provare  coti  ceffi. nc  manze  di  Sente  ri  ante- 
riori aila  n olirà  età  * *’  efi’ienza  delio  1 pecchi  ; , e 
poic'a  ragionare  : ma  Tolomiùeo  Everrete,  nè  alcu- 
no de’  funi  (ucceflori  non  ha  mar  pentito  ad  una  ca  e 
follia  . In  fomma  1’  eli (lenza  de- io'  1 pacchio  full  a 
fommità  della  Torre  del  Faro  ha  lo  flirto  f odameli- 
to,  che  i quattro  gamberi  di  vetr^,  che  foflenevano 
quello  edificio;  il  quale  d v’  edere  duo  più,  che  aU 
cun  altro  lo  feopo  deli’  immaginazione  degli  efage- 
lattari.  Egli  è vero  v che  u Volfio  cauto  h molo,  per 
la  erudizione  , e tanto  fcreditato  per  la  deoole2Z& 
del  fu o giudicio  * ha  pretefo  di  (piegare  quello  fat- 
to > fupponend.o  * die  quelli  gamberi  folfcrQ  flati 
fabbricati  di  uoa  pietra  olii  dio  naie  vera  , oppure  a l« 
c«n  4d  vcuq  nero  , di  cui  gli  Egiziani  fa** 

pevano 
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va'ti 0 gicc&rldélle  Statue  (FefsXommgntar-  ad  Pié0ì 
Melarti  pag*  tyt.  ) ma  nulJao'ftàrnte  , af’lh autorità  deP 
mauofcriteo,-  che  il.Voffio  dice  di.  aver  avuto  nella  (W 
Biblioteca  , nòli  è punto  da  dubitare.  , che  quella, 
lev  ola  non.  fi  a Hata  inventala  dagli.  Arabi  4 i quali' 
pare  ch’abbiano  fi  m il  mene  e inventata,  la  taV-frlarSma*» 
r agama  > odia  quella  prodigi  òfà  lamina  di  fmeraidog 
falla  quale.  Ermete.,  per  foraggio  favolofo  e che 
filai'  non  fu  ai  mondo  fcolpr  a punta  di  diamante 
il  fe  greto  di  faf  1'  oro  . Avvi  ai  di  d*  oggf  alcuni 
: Arabi  Beduini  ? untò  (ciocchi  ed  imbecilli  > che  ere 

|.  dono  , chg  quella  tavola;  ila  n a lcoli  a nt\\\Ha^em  $ 
6 Aia  nélia  più  grande  deile  piramidi  di  Gizeb  , do- 
ve tanto -è  lontano,  che  fi  a (lato  feppeliito  un  qual- 
che fegreto  , che  non  vi  fi  è ritrovato  nemmeno' 
una  fola  inferitone  , nè  nella  falla  fuperiore  | P0' 
avella  inferhrè  - E fe  vi  furono  de*  caratteri'  gièro-' 
gìifici  fcolpid  fui  le  fac eie  efterioK  di  qìiefto  mona-, 
mento,  bifogna  , che  il  tempo  gii'  abbia  Cancellati  | 
imperocché  non  ne  refta  il  minimo  véfligia  . Io  fo- 
cene qiVedo,  eh?  ha  dato-  motivo  a (fucila  tradizione 
degli  Arabi  : e (Fi  hanno  ma  ntifefta  mente  confufo  la 
tavola  Srharagdìna  con.  quei  coloflb  di  Smeraldo  / 
che  A pio  ti  2-  f citato"  da  Plinio,,'  diceva  elfere  anCoU 
al  tempo  fìuo  ri  neh  iti  fa  ne!  uherintp  ,/  quantufiquè/ 
quella  non  polla  e fière  ftata>  fe  .non  un"  opera  di  ve- 
tro colorato  , come-  gli  Egiziani  nè.  facevano"  giif 
fin  da!  tempo  di  Sefoftri  * « . . Quantunque  li  pra- 
tica di  fare  delle  fl^tue  di  vetro  colorato-  richiede^ 
fe -molta  abilità  negli  Artefii  di  Egitto*  fembraml* 
nulla  citante  , che  la  maniera  di  contraffare  ,t  yaff 
murrini  nè  fupponga  ancora  ima  maggiore  . E*  colY- 
veramente  forprendente  r che  dopo  le  r,icerché  in- 
traprefe  dagli  uomini  più  dotti  , che  T Europa  ab* 
bia  prodotti  > non  .fi  fappia  ancora  al  dì  d*  oggi  dt 
che  fodero  formati  quelli  famofì  vafi  , che  valevano 
un  prezzo  eccepivo  ed  efofbiunte  . . • L*  c-pinioof 
Tomo  XVIII,  K popn- 
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^..polare  (opra  la  materia  di  quelli  vafi  è quella  , 
l*he*  tróvafi  e fpofta  a luogo  nel  Trattato  delle  pie- 
Hve  intagliate  dei  Sig,  Mari  ette  il  quale  pretende  * 
che  fodero  porcellane  della  Cina.  Ma  tutti  quel- 
Vii*,  che  dopo  il  Cardano  e lo  Scaligero  , hanno  ab- 
bracciata queff’affurda  opinione  , non  an  potuto  di- 
fenderla coatr#  it  più  leggere  obbiezioni  , che  furo, 
no  loro  fatte 

I Romani,  ansi  che  dare  una  fonami  «/orbitante 
per  accfuiftare  le  porcellane  della  Cina  , quali  fon 
quelle  che  noi  al  pfefente  conofciamo  , non  avreb» 
hero  voluto  nemmen  comperarle  nè  collocarle  tra  le 
loro  fuppellecili  a cagione  de’  ridicpli  e rozzi  dife- 
gni  , di  cui  fon  caricate;  il  che  prodotto  avrebbe  un 
orribile  contrailo  col}’ opere  Greche  . Inoltre  non  v* 
|ia  da  foia  autor  antico,  ch’abbia  mai  detto  , che  i 
martini  fi  traevano  da  qualche  pache  jgnoto  , come 
(i  era  in  allora  li  Cina  . 

La  gran  difficoltà  fia  in  fapere  , come  e di  qual 
materia  g!i  Egiziani  fa  ce  fiero  ì falfi  murrini  .*  Si 
propenderebbe  a prima  giunta  a credere  , che  im- 
piegarti ro  una  fpezie  di  àlabaftriie  gertbfa  , cioè  a 
d re,  che  non  è calcinata,  e alla  quale  potevafi  far 
f o ffri  re  un  grado  di  fuoco  tanto  gagliardo  da  poter 
Incorporarvi  i colori  > giacché  quella  pietra  erovavafi 
io  abbondanza  nelle  cave  del P Eptanomida  , feffanta 
leghe  ali’  incirca  al  di  fotte  di  Tebe  , ma  Plinio  » 
parlando  del  murrino  adulterato  dice  chiaramente  » 
gh'  era  vetro  , vitrum  murrinum.  E però  gli  Egi- 
ziani non  alteravano  V alabaftrite  dell*  Eptanomi* 
ma  impiegavano  deli?  palle  di  vetro. 

4 Dopo  tutte  quefte  particolarità  riguardanti  la  Sto- 
ria del  vetro  , è ormai  tempo  di  parlare  della  ma- 
niera di  fabbricarlo  5 eh5  è i!  principale  oggetto  di 
p'ierta  Opera  ; incominciamo  dalia  deferizione'  della 
f/etraja,  delie  fornaci f e de*  corregiu^li  che  fervono 
i cofiteaere  il  vetro  nelle  fornaci. 

£ • " u“  Def. 


Deferitile  della  Tetra]'®*  àeMefe*n®$xT  m 
de'  C^r gagimi ì per  far$  il  verrai 

fefraja  » ©fila  H:>  foégo  dove  fi  febbri®  il’  vgs,* 
pi  è gencral-mente*  eompofia  di-  una  o moire  Tic- 
roje  affai  aire  r coperte  di  tegole-  , fotte  alle  quali 
fono  coftiruite'  delle'  fornaci  e dc^im-gazzi  ni  per  "con- 
Servare  alP  afei urto  le  materie  f&iine  , @kT  emmm* 
Biella-  comperatone  de!  verro. 

Ee  fornaci  de’  Wctnf  fono  poco--  divevfe  le  « 
daM*  alerei  a leu  ne*  ima  quadrate,  ali:  te  rotonde- r eé- 
fiere  ov-aii  ; ma  quelle  differenze' fono-  ih  più-,  dèlie 
folte  relative- agli  ufi  adot&atr-n-eR  paeie a!  nwmet& 
de’coreggiuoìi , che  fi  voghilo  ribaldare  tutti  ad  «ima* 
volta,  e alla  materia  comburi  bile,  che-  fi  wole  wnv 
piegare  per  fondere  ih  vetro  ..  Si  può*  iaclifferente- 
mente  far.  ufo  dei  legno-,  dell&  tatbmTo:  del  e«bo~ 
ae  di  ter#a  mr  ma- dee  preferir  fi.  ifc  legno»  qu»dto» 
mio!  farli  del  vetro-- bianco  F o del  criftaìfo  . 

La  fornace  r di  cui  daremo  ora-  deferisione  è di 
un  fervizio  generale;-  fr  adopera--  per  fondare  il 
vetro  col  quale  fi  fanno  delle  bottiglie  da.  m§  . 

L5  interno  di  quella  fornace  rapprefenta?  mm  %e- 
a?ie  di  cantina  quadrata  a baffo  ,.  e arcate  m atte-  ; 
ha  incirca-  otto  piedi  ctfoakrezza-  r da  tfcève*  m dtecè 
piedi  di  iarghezsa-  * e da-ccirca  a-  foste*  e di 

profondità  I muri  * e' la  volta  d|  qm ib  fornace 
vogliono  e fière  cotonò  di  mattoni  r i *$na!&  forraè- 
mftrano  maggior  calore  che  tutti  gii  altri1  «smterolt^ 
che'  porrebbonfr  impiegare  ed.  eftè^name-e-ee  dfelbow 
no  edere  incamiciati  di  \m  buon-  murato-  # pietra 
viva  collegata  con  forti  fp-r  angine  di  ferro-.  IL*  m$~ 
ta  di  quella  fornace  ha-  quattri  p éfiffim» 

bui  te  ad-  uguali  di  danze  le  Me  dai!  Valter  ? f4  & 
formano  altrettanti  cammini  * che.  fi  fo! leva 
ca  a un  piede-'  e mezzo  a-1  di  forò*  dei  mujgtev 
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te*. 

‘il  iuo'o  di  quella  cantina  ha  nella  fua  fuoghez- 
z&  un’apertura  hrga  all*  incirca  un  piede,  e comu- 
nica con  una  cantina  grandini  ma  fatta  fotto  al 
*omG  , e deftinata  a raccogliere  le  ceneri  . Quella 
-cretina  è fatta  a volta  di  pietra  viva,  ed  è aflai  più 
grande  del  farno  , nel  quale  fi  entra  per  uni  fca- 
f**  L’apertura  > di  cui  parliamo,  è nel  mezzo  del 
iuolo  d‘4  forco  , e lo  divide,  Der  cosi  dire  , i-n  due 
^5rti:  è gaernka  di  grolle  fpranghc  di  ferro  , che 
fervono  di  gratella  per  foderare  le  materie  comba- 
libili.  Ne’ due  lati  di  quell’ apertura  avvi  nell’ in- 
terno de:  forno  un  alzatodi  muro  io  forma  di  fcan- 
so  , d*  incirca  un  piede  e mezzo  di  altezza,  e eh* 
è prolungato  lungo  le  due  parti  laterali  del  forno  . 
Quelli  due  a ! nati*  hanno  ciaf  cu  no  daccirca  a tre  pie- 
di di  larghezza  , e non  falciano  per  confeguenza 
tri  levo  che  un  intervallo  di  un  piede  o di  un  pie- 
de  e mazzo  per  contenere  le  materie  combu  (libili 
fcpré  quelle  due  fpezie  di  (canni  è dove  fi  mettono 
^«attTO  coreggiuoii , cioè  a dire  , due  da  ogni  parte  - 

Alle  due  eflreautà  dell*  apertura  , di  cui  abbia m 
ora  fatto  parola  , fopra  li  qua'e  collocafi  /a  gratel- 
la del*  forno  , vi  è una  porta  arcata  , larga  due 
piedi  -,  e mezzo  ed  alta  da  quattro  in  cinque  . Per 
=que8e  aperture  fi  fanno  entrare  i quattro  coreggi* 
suedi  o vafi  per  collocarli  (opra  i due  alzati,  o fcan- 
m di  mur^  , de’  quali  parlato  abbiamo. 

Collocati  i corregiuoli , fi  ritrovano  ciafcimo,  dac- 
circa a fei  pollici  (etto  ad  una  finellra  , per  fa  qua- 
le s*  introduce  ne’  coreggiuoli  la  materia  , che  fi 
vuoi  fondere  per  formare  il  vetr~,  e per  la  quale  lì 
cava  fuori  il  vetro  , quand*  è formato  , ficeome  di- 
remo Qui  appreffo  : quelle  quattro  fineftrc  fono  di* 
vile  da  un  mattonato  in  forma  di  muro  , per  impe* 
(dire  * che  p Operajo  che  hv  rs  ad  una  delle  £- 
.oeftre,  non  fia  di  foverchio  efpollo  al  calche  delia  ft« 
siefkz  vicina. 
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turano  con  v mattoni  te  due  aperture  per  le  quali  fi' 
fono  introdotti  s lafeianfifo  foltanta  a ci  a fé  un  a una 
fi-neflra  d*  incirca  un  piede  » e mezzo  m quadrato'  * 
«d  elevata  di  tre  piedi  ai  di  fopra  de!  filate  0 pa- 
vimento : queOe  feneftre  fono  perpendicolan  aite 
gratella  de!  forno  y e fi  rifervstia  per  introdurre  le 
materie  com'buftibili. 

Al  di  Copra  de!  forno  fi  fono  fatti  due  altri'  picco* 
li  torni  podi  lv  uno  accanto  dell’ altro  y e feparatf 
da  un  tra  mezzo  di  mattoni.  Negli  angoli. di  quelli 
'piccoli  fornì  vengono  a metter  capo  i -quattro1  cam- 
mini, di  ‘“cui  abbiamo  parlato  , vale  3 'dire,  rise  in 
$iafcheckrno ’y  fa  fiamma  delle  materie  combufiibiii 
mede  nel  forno-.,,  dove  fono  i coreggm©lr  , ®-fce  per 
quefti  cammini  * e viene  a Saire  di  corafmmrfi  ne’ 
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mafi  fritta  ; e il  calore  prodotto  dalla  fiamma,  che 
fé  n’efce,  e frappa  dal  forno  grande  èpi^  che  fui- 
Science  per  fare  fortemente  atrofia  r le  materie  , « 
farle  ancora  entrare  in  fufioie. 

il  forno  , di  cui  data  abbiasi  qaì  h defcrmorre 
può  indifferentemente  fervire  a far  del 'verro  bise- 
co , o del  vetro  ordinario  , e comune.  Efamiarlmo 
adedo  le  materie,,  che  fanoofr  entrare  nella  conjpòS» 
zione  del  vetro  , la  fceita,  che  dee  farferie  fèccia'» 
la  fpezie  del  vetro,  che  fi  vuol  fare,  e gii  effetti  , 
che  quelle  materie  producono  le  ime  Jhpga  dell’  al- 
tre, tramutandoli  in  vetro  . 

Dille  materie  , ehr  entra»»  nell®  sempofì- 

[ztons  del  vetro. 

Le  materie  , eh’  entrano  nella  eolnpoferojie  dèi 
ifetro»  fono  dà  du®  fpezie  principali  j ìe  atte  la-fine.^. 
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f,et  confeguensa  atte  a fonderfi  , e liquefaci  , e 
Se  /altre  rerrofe.  Efle  ncn  pofifono  fonderfi  > nè  ri< 
i.dut-fi  in  vetro  fin  tanto  che  fono  efpofte  foie  ai  fuo- 
(.co  piu  violento  3 e gagliardo  . Quelle  materie  trar- 
rne sparatamente  non  poflono  far  vetro  ; ma  ri 
'buon  vedrò  proviene  dajia  loro  unione  , e dalla  loro 
jgiufia  proporzione  coir  ajuto  di  un  grado  conve- 
niente -&  fuoco  o 

Le  materie  fa  line  , che  fi  fanno  entrare  nel  ve- 
ltro s fono  i faii  alcali  filfi  purificati  , come  il  fiale 
ré*  «tartaro  , il  Tale  di  potafs , la  cenere  di  Tofcana  , 
«ofit  alume  di  feccia  * il  lai  di  foda  , il  Tale,  che 
arcava  fi  dalle  ceneri  di  legno  nuovo  , e talvolta  la 
borace  ; ma  il  caro  prezzo  di  quella  ultima  fcftan- 
awt-è  cagione 5 che  non  ‘fi  adoperi,  fe  non  nelle  ope- 
razioni ia  piccolo,  quando  fi  vuole  procurarfi  un  ec- 
cellente , e magnifico  vetro  bianco.  Comunemente 
ìà*  impiegane  tutti  quefii  fai  i fenz5  a vergi’  innanzi 
purificati  5 perchè  la  terra  vegetabile  , che  conten- 
gono , fi  vetrifica  3 e forma  parte  del  vetro  , fenza 
spunto  diminuire  , e ibernare  le  buone  qualità  , che 
• dee  avere’,  fe  non  che  quelle  materie  terrofe  vege- 
tabili comunicano  al  vetro  de’ colori  , che  vanno  dal 
verde  di  mare  infino  al  nero  , a cagione  deile  ma- 
«rie  ilcgilìiche  , di  cui  fono  impregnate. 

.Oltre  alle  materie  faline  atte  ad  agevolare  la  fu- 
TionS-,  e la  formazione  dei  vetro  , fi  fa  entrare  an- 
cora nella  ccmpcfizione  del  bel  vetro  bianco  , che 
«chiamai!  crifiaìlo  , una  certa  quantità  di  calce  di 
spiombo,  come  il  minio,  il  litargirio^  la  cerufta  , 
:€  di  tntjfiMt  , ofiia  ceruflà  calcinata  . Quefte  diffe- 
renti calcine  di  piombo  hanno  una  fomma  facilità  a 
fonderfi  , e liquefar  fi  , fi  vetrificano  prontamente  * 
•ved  hanno  la  (ingoiare  propr  ctà  di  accelerare  di  rnol- 
rto  fa  fufione,  e la  vetrificazione  delle  materie  ter- 
jffofe^  che  fi  fuol  far  entrare  nel  vetro.  Quelle  me- 
.ddja£e  calcine  «di  piombo  danno  corpo  , lolidità  * e 
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dolcezza  al  vetro  , rendendolo  men  agro  , e nrs-:v 
foggetto  a romperfi  ; per  quella  ragione  il  criftailò  J- 
nel  quale  fi  fuole  farne  entrare  una  buona  quanti- 
tà , è men  fragile  e rompevole  del  vetro  bianco. 

Le  materie  terrò  le  , che  s*  impiegano  cella  coro- 
petizione  del  vetro  , fono  di  due  fpezie  : cioè  le  ter- 
re vetrificabili , eie  terre  calcane . Tutte  le  pietre  £. 
e le  terre  vetrificabili  fono  atte  a quello  ufo,  come 
i quarzi,  gli  fpati  fufibili  e vetrificabili , i ciottoli 
il  criftallo  di  roccia , le  fabbie  ec.  ma  di  ordinario  fi 
adoperano  folta  tuo  le' fabbie  , perchè  la  Natura  ce  le 
fpmminiftra  in  uno  fiato  di  divisone  , eh;  è pm  co- 
modo per  i5  ufo  ; laddove  > fe  fi  vòlefi'e,  impiegare  le 
pietre  vetrificabili  , farebbe  di  mefiieri  avere  innan- 
zi T impaccio  di  ridurle  in  polvere,  lì  che  accrefce- 
rebbe  iì  molto  il  lavoro. 

Moki  vetraj  fanno  ancora  entrare  nella  corapofi- 
zione  del  vetro  una  certa  quantità  di  argilla  , dr 
ceneri  di  ranno  , e delle  ceneri  di  felce  ; alcuni  a- 
doperano  foltanto  una  di  quelle  materie;'  altri  S’f 
impiegano  tutte  infieme  , ma  Tempre  in  concorren- 
za con  alcune  delle  materie  alcaline  , di  cui  abbia-* 
mo  parlato»  , 

I vetrai  hanno  generalmente  molta  fede-  noi  mek 
cuglio  , eh’  hanno  adottato,  e tengono  fe  greca  piti 
che  poilono  la  loro  ricetta.  Quello  „ che  può  dirli 
di  piu  precifo  intorno  a quefìa  materia  , fi  è , chf 
le  ìoft'anze  terrofe  da  noi  qui  mentovate  , fono  u- 
gualoiente  .buonfe-a  fare  del  vetro  ; e che  non  me- 
ritano preferenza  , fe  non  pex  rifpecto  alia  fpezie  di; 
vetro  , che  fi  vuol  fare  , e la  facilità  > che  fi  ha 
di  procacciarle  . enerveremo  fola  men  te,  che  le  fa#, 
bie  colorite  da  materie  metalliche  , fono  pià^  facili'# 
fonderfi , che  non  fono  le  belle  fibbie  bianche,  per- 
chè le  materie  metaniche  contenute  in  quelle  fabbijr- 
Ipno  in  effe  nello  fiato  di  calce.  Iti  quefio.  fi  ago., 9gà?.; 
volano’  fommVmèntè  Ia:  fufic.ee  , e la  vejtrificazkuc 
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Jslfce  fraterie  terrofe  vetrificabili  ; e quefia  fi  è I a 
gigione , perchè  in  alcune  Fabbriche  dì  vetro  fi  an- 
/epoaé  quella  ipezie  di  rena  alla  rena  bianca  , par- 
ticolarmente allora  quando  fi  vuol  fare  del  vetro 


T>ia  nco  o 

Le  terre  calcane,  che  fi  fanno  entrare  nella  com- 
\poi1zione  di  certi  vetri,  fono  la  creta,  il  rottame  di 
Dietre  ridotto  in  polvere  , la  otce  viva  , e fpenta 
aii?  aria  ec. . In  molta  Fabbriche  di  vetro  , fi  fa  ufo 
ci i quelle  foftanze  per  rifparmiare  i (ali  a cali  , per- 
chè hanno  la  proprietà  di  Agevolare  la  fulìone  delle 
fibbie  . Chi  ne  fotte  vago  , può  veder  le  ragioni  di 
•netto  effetto  nel  manuale  di  chimica  del  Sig.  Beau- 
mè.  Ma  è bene  nen  far  entrare  di  quella  fpezie  di 
terra  fe  non  in  pochiffima  quantità  nella  compofi- 
jscione  de!  vetro  : imperocché  quantunque  fia  in  etto 
Terrificata  , non  è però  dei  tutto  cambiata  di  natu- 
ra ; e ve  n’  ha  Tempre  una  gran  porzione,  che  con- 
ferva  ancora  ii  fuo  carattere  calcario  . li  Sig.  Beau- 
fnè’ha  offervato  , che  i vetri  , ne’  quali  fe  ne  fa 
entrare  una  foverchia  quaot  tà  , fono  intaccabili  da- 
rli acidi  , e rettano  dittrUtti  in  pochiilimo  tempo, 
£}jsftè  fpezie  di  vetro  nen  hanno  nemmeno  una  gran- 
de Solidità  , e fcn o fossette  a romperli  ai  minimo 
contratto  dei  freddo  , e del  caldo.  Il  vetro  comune, 
con  cui  fi  fanno  nel  più  delle  Fabbriche  le  botre- 
^;:e  per  ferbare  il  vino  , è nel  cafo  , di  cui  par- 
liamo. 

Da  quanto  s’ è detto  fin  ora  fopra  le  materie,  che 
ro/fono  inni  piega  rfi  per  fare  il  vetro  , rifuJca  , che  fa 
d uopo  Sceglierle  fecondo  la  fpezie  , o la  bellezza 
del  vetro  , che  fi  vuol  iabbricare  . Quando  fi  ha  di- 
segno di  fare  un  bei  vetro  bianco,  conviene  fceglie- 
re  del  fai  alcali  (pigliato  di  ceneri  , perchè  qaefte 
contengono  fempre  una  qualche  porzione  di  mace- 
re Fìogiftiche  carboncfe . La  rena  , che  fi  vuole  far 
-ntrare^ia  quefta. fpezie  di  vetro,  devJ  etter  banca; 
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j ed  è bene;  accertarli  con  efpeJeìiz©  » fe  contenga 
0 no  materie  coloranti  , capaci  di  fvilapparu.  & .ytì 
ino  co  gagliardo  * Secarne  avviene  talvolta  * Ouefti 
| fono  i materiali  del  vetro  bianco.  Fermali  collo  fiefL 
fo  mèfc  aglio  dei  cri/ìallo,  aggiugnendevi  una  certa 
5 quantità  di  alcuna  delle  calcine  di  piombo  , di  cui 
ì abbiamo  faveijatp. 

Del  vetro  comune* 

Il  vetro  comune  fi  fa  con  foda  non  lavata  » con 
1 rena,  e ceoeraccio  . Inquanto  alle  proporzioni,  effe 
variano,  nelle  Fabbriche  di  vetri  , e perciò  noi  non 
ne  facciamo  parola  . I frammenti  di  vetro  rotto  fi 
mettono  a fondere  di  nuovo  colle  materie  da  nel 
ora  mentovate^  fenza  punto  alterare  le  properzio* 
ni , perchè  fi  ha  V avvertenza  di  non  mettervi  , fe 
non  frammenti  della  medefima  fpezie  del  vetro»  che 
fi  vuple  procacciarli . Noi  da  rem  qui  un  ©fempio  del- 
la maniera  (di  fabbricare  del  vetro  » e Sceglieremo 
quello,  con  cui  fi  fanno  le  bottiglie  da  vino. 

"Preparazione  delle  materie  per  fare  il  metro \ 

Innanzi  dimettere  ne’ coreggiuoli  le  materie»  che 
debbono  formare  il  vetro  » fi  fanno  calcinare  per 
ventiquattrore»  ne’  due  piccoli  forni  fuperiori  > de* 
quali  abbiamo  parlato»  quando  abbiam  data  la  def- 
crizione  della  fornace  \ Q.uefta  operazione  chiamafi 
fritture  » e la  maceria  così  calcinata,  fritta  • Si  fa 
quella  operazione  per  molte  ragioni:  i. affine  di  fpo- 
gliare  di  ogni  umidità  le  materie  , che  $’  hanno  a 
fondere  : 2.  affine  di  procurar  loro  un  principio  di 
unione  , e per  averle  in  pronto  rode  ed  infiammate» 
quando  fa  d’uopo  riempiere  i coreggiuoli;  con  qua* 
ito*  mezzo  entrano  predo  in  fufione  : ciò  ritarda  np- 
no  il  lavoro  da  un*  infornata  ali’  altra  * che  fe  fi 

met- 
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fnettefìero  quelle  materie  affatto  fredde  ne’ corego 
giuoli  ; oltrecchè  farebbero  rompere  immancabilmente 
5 coreggiuoli» 

3.  Infine  fi  fanno  frictar  le  materie  ad  oggetto  di 
far  ardere  e bruciare  tutte  le  fidanze  fhgiftiche 
che  pofTeno  effer  contenute  negl*  ingredienti  , che 
devono  formare  i!  vetro  , e quefta  ragione  è una 
delie  piu,  efifenziali  : per  quefio  ancora  fi  rivolta  ini 
quelli  piccoli  forni  la  materia  ad  ogni  due  ore  , 

Sne  di  farle  prefentare  delle  nuove  fuperficie  a IF 
anione  del  fuoco  , e di  far  bruciare  più  elattamen* 
re  che  fia  poffibile  le  materie  flogiftiche  prima  di 
farla  entrare  in  fufione0  Se  vi  entraflè  prima  di  que- 
lla calcinazione  , la  materia  flogiflica  rimarrebbe  nel 
vetro,  [e  gli  darebbe  un  color  nero  il  qua  le  gli  le- 
verebbe la  fua  trafpareoza  > in  tutto  ovvero  in 
parte  . Una  volta  che  quefìa  fdftanza  fiogifl.ica  è 
combinata  col  vetro,  non  è,  per  dir  cosi  , più  pof- 
fìbile  diflruggem  ; il  vetro  la  difende  talmente 
dall*  azione  del  fuoco  , eh5  è di  mefiiere  accrelcer. 

10  fino  all*  ultima  violenza  , e continuarlo  per  lun- 
ghi filmo  tempo  , per  non  difiruggerne  ancora  che 
una  parte;  imperocché  ve  ne  riman  Tempre  molta  . 
Quando  un  tale  accidente  interviene  al  vetro,  per 
aver  mal  frittalo  la  materia,  fi  fuole  in  alcune  Fa* 
èriche  aggiugnere  una  certa  quantità  di  falnitro  7 

11  quale*  fi  dilata  , e detuona  coi  principio  fìogifii- 
co  , Io  brucia  , e lo  diftrugge  ; e quello  è un  mez. 
zo , che  fi  ufa  per  fchiari-ficare  il  vetro. 

In  quafi  tutte  le  Fabbriche  di  vetri  dslFAifacia  , 
dì  Boemia,  e di  Germania,  dove  falli  del  belliffimo 
vetro  bianco  , ma  tenero  , e leggero  , e che  non 
tia  molta  folidità  , fi  aggiungono  nel  mefeugìio  del 
vetro  certe  materie  » dette  potajfs  , che  forrnanfi 
«elle  Saline  della  Lorena  , e della  Franca  Contea 
Quelle  materie  , come  il  Sig.  Beaumè  3 ha  conof- 
cluco  per  cfpsri$fiza  3 contengono  molto  Tale  marino 
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Le ■ del  fole  febbrifugo  di  Silvio  . Quando  quelli  faì^ 
fono  violentemente  rifcaldad,  come  fi  rende  necef- 
fario  per  la  fufione  degli  altri  ingredienti  , lafcian© 
fprigionare  una  prodigiosi  quantità  d'  aria  , che  re- 
ta interpofta  tra  le  parti  del  vétro  liquefatto  , che 
lo  tiene  per  un  certo  tempo  in  uno  fiato  di  rare- 
fazione, e che  agevola  là  combufrione  delle  mate- 
rie flogiftice  . Quindi  quelle  focaie  di  vetri  -fono 
Frittati  per  un  affai  minor  fpazio  di  tempo  , thè 
quelli  , nella  cui  compofizione  non  fi  ha  fatto  en- 
trare di  quelli  la  li  . E’  anco»  neceflario  for  loro 
I foÉrire  un  maggior  grado  di  fuoco  , affine  dr  date 
I £iie  parti  del  vetro  liquefatto  la  liberta  di  nanirii,, 
L col  legarli  itifieme  , e fari  con  quello  mezzo  foa- 
| nire  , g dileguare  le  bolle  ; imperocché  è un  allctto 
inei  vetro  il  contenerne  una  troppo  grande  quantità  .4 
■’k  fa  parimenti  entrare  nella  compofizione  di  quelle 
j inezie  di  vetro  bianco  molta  terra  calcaria  , ov- 
vero de*  materiali  falini  , che  oe^con tengono,  come 
! fono  le  materie,  che  addimandanfi  nelle  paline,, 
u!fe;  e quella  è ancora  una  delle  cagioni _}> per  cui 
j ia  maggior  parte  de’  vetri  di  quelle  fabbriche  bara- 

I no  poca  folidità,  e durezza  . - 

Come  gl3  ingredienti  de  vetro  fono  .fiati  effi- 
cienza frittati  , fi  levano  da  due  piccoli  forni  eoa 
naie  grandi  di  ferro  ? 6*  introducono  S coregginoli 
per  V aperture  laterali , e fi  rimettono  ne  medefi- 
mi  piccoli  forni  delle  nuove  materie  da  frittate.  Ai- 
lo»  fi  fa  un  fuoco  gagliardo  nei  forno,  e fi  conti- 
■ni  per  dodici  o quattordici  ore  , ovvero  infine  a 
rUé>  il  vétro  fia  ben  formato  , c liquefatto ... 
In  quefio  fiato  fchiumali  la  materia  con  cucchiài 
I-  Zo  , per  levar  via  i fall,  che  non  fi  fono  ve- 
pi-'- fica  ti  e che  fopranuotano  alla  fuperficie , e que- 
a ‘ x quello  che  addimandafi  fate  di  vetro  e fie- 
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mercio  , « ferve  in  molte  Arei  per  fendervi  i me- 
talli « 

I vetri  , ne’ la  cui  compofiaione  fi  fa  entrare  del 
fa]  marino  , ovvero  delle  materie  3 che  ne  conten- 
gono molto  , come  fono  per  efempio  tutte  le  iod& 
di  Normandia,  abbifognano  di  edere  fchrumatij  im- 
perocché il  faie  marino  «on  2 vetrifica  , non  entra 
nella  compofizio'e  del  vetro  , e ferve  unicamente 
a ^chiarificarlo  , come  s5  è poc'  anzi,  detto  . Nella 
maggior  parte  delle  Fabbriche  fi  ha  j3  attenzione  d* 
impiegar  delle  lode  , che  non  contengono  una  quan- 
tità troppo  grande  di  fa I marino  , per  non  avere  l3 
impaccio  di  fchi-umarc  il  vetro  dopo  che  è fatto  * 
Quella  operazione  è oltrenscdo  faticofa  , a cagione 
del  gran  calore  che  dee  foffnre  colui  , che  la  fa  . 
In  alcune  Fabbriche  fi  ha  ancora  /’  avvertenza  di 
non  impiegare  altra  forte  di  (oda  , elio  di  quella  di 
Alicante  > la  quale  non  contiene  che  poco  e fi 
più  delle  volte  niente  affatto  di  fai  marino  ; quefla 
fpezie  di  loda  , a pefi  uguali,  è più  fondente  e piu 
vetrificante  , che  non  fono  tutte  le  fede  comuni  3 
peuxhè  contengono  piu  di  fai  alcali  fido  minerale  . 
Quando  non  v3  è una  foverchia  porzione  di  fai  mari* 
no  nel  mefeugfio  del  vetro  , quello  fale  {Vapora 
tutto  durante  la  fu  (io  ne  , ma  dopo  avere  fchiarifi- 
cato  il  vetro,  come  ha  k proprietà  di  farlo  * 

Deferizìone  de/la  manièra  con  cui  fi  fan * 
no  le  opere  di  vetro. 

Quando  il  vetro  è in  ifhto  di  edere  impiegato  per 
far  botteghe  , un  Operajo  tuffa  nel  coreggiuolo  una 
canna  ( è quella  una  fpezie  di  canna  di  fucile  of- 
fia  un  tubo  di  ferro  lungo  daccirca  a cinque  pie- 
di) i ne  cava  fuori  una  piccola  malfa  di  vetro  ; le 
fa  pigliar  aria  per  raffreddarla  un  poco  , e come  lo 
è a fuffieienza  , torna  ad  immergerla  nel  coreggia 

ac  lo. 
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jiiolo  ; fi  attacca  una  nuova  quantità  di  vetro  all* 
te'ftremit'à  della  canna  ; e ft  I5  Operajo  giudica  5 che 
Nfron  ve  he  fia  abbàftanza  per  fare  unè  botteglia  , 
torna  a tuffare  di  bei  nuovo  la  canna  nel  coràggi- 
paolo  : allora  la  rivolta  fopra  una  piaftra  di  ferro  fol- 
le vara  al T altezza  di  un  foftegno  3 inclinata  davanti 
all*  Operaio  a guifa  di  Letterina,  ad  oggetto  dì  di- 
ttribuire  ugualmente  la  materia  intorno  alla  canna  « 
Abbaffo  di  quella  piafira  di  ferro  è collocata  una  ti- 
nozza piena  di  acqua  fredda  de  (li  nata  a rinfrescare 
Ja  canoa  ; a mifura  che  quella  fi  ri  (calda,  di  trop- 
po , il  vetrajo  ve  ne  getta  (opra  , .attignendola,  col- 
||  Ja  mano  . Quando.il  vetro  è bén  di  Spedò  3 e fa  can- 
na  in'  grado  di  e (Ter  e maneggiala  , un  altro  Òpe- 
! rajo  la  prende  per  compiere  la  botteglia  ; dà  alla 
! '-canna  un  leggero,  movimento  di  rotazione  in  quella 
jiguila  che  fuot  farli  con  un  incenfiere  , affine  di 
allungare  alcun  poco  la  malfa  di  vetro  j la  caccia 
t-ofìo  dentro  ad  una  forma  o,  (lampo  di  ferro  , dove 
ia  rivolta  > e la  gira  Soffiando  pei;,  ine  defitto  tempo 
neifa  canna  . La  botteglia preode  la  figura  di  que- 
ll*. forma  s e il  fondo  di  ella  trovali  formato  a fog« 
già  di  un  uovo  . Rivolta  allora  la  canna  dall5  insù 
e all’ ingiù*  colloca  io  terra  i*  ertremità , per  cui  hi 
Soffiato  , e con  ùnt  frumento  di  ferro  preme  leg- 
germente fu!  fondo  delia  botteglia  per  farlo  entrar 
dentro  nel  corpo  di  ella  * Fa  nello  fteifo  tempo  gi- 
rar la  canna  tra  le  fue  mani , affinchè  il  fondo  del- 
la botteglia* diventi  uniforme  ed  uguale  dappertuf- 
tte  . Mette  in  appreffo  la  botteglia  orizzontalmente 
Sopra  una  tavoletta  di  pietra  * un  poco  al  disopra 
del  livello  delia  quale  è attaccato  nella  muraglia  un 
Ordigno  tagliente  . Mette  il  colio  delia  botteglia  liti 
lato  tagliente  di  quello  finimento  ; fa  ^ girare  un 
poco  la  botteglia  , e mediante  quello  movimento  rà- 
fia tagliata . Prefenta  pofeia  1*  effremità  delia  canna 
per  un  momento  ad  una  4^11®  aperture  laterali  doL 
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Sa  fornace  affine  di  rammollire  il  vetro  , che  vi  è 
rimalìo  attaccato  : falda  quell" ordigno  al  fondo  della 
botteglia  s>  c lo  preferita  in  quello  flato  all*  apertura 
del  forno  per  mollificare  l’ estremità  del  collo.  Coll* 
altra  mano  immerge  nel  correggiuolo  una  verga  di 
ferro  per  pigliare  un  poco  di  vetro  liquefatto  j- 
colloca  r eltremkà  di  quella  verga  fui  collo  della 
botteglia;  e forma  1*  anello  girando  la  botteglia  eir- 
colarmente  ; la  lafcia  per  un  momento  , affine  di 
ben  falda-re  ^quello  anello  al  collo  delia  botteglia  * 
AUora  lì  allontana  dalP  apertura  del  forno  % mette 
la  botteglia  * fenaa  diftaccaria  fijla  tavoletta  di  pie* 
tra  3 di  cui  abbiamo  ora  parlato  , ed  introduce  nell* 
apertura  della  botteglia  il  iato  di  un  ordigno  fatto 
come  un  pajo  di  mollette  . Uno  de5  lati  di  quella 
molletta  ha  la  figura  di  un  punzone,  1*  altra  ha  al- 
cune linee  di  larghezza,  ed  è concava  dal  laco3  che 
dee  ftrignere  il  collo  della  botteglia  . Fa  fare  uno 
© due  giri  circolari  alla  botteglia  , tenendo  il  fuo 
ordigno  ben  faJdo  , e fermo  in  mano  . Il  lato  ira 
forma  di  punzone  rotonda  I* interno  del  collo,  mera* 
tre  1*  altro  lato  delia  molletta  , che  appoggia  efier- 
riamente  fui  collo  di  quella  botteglia  ^ rotonda  Ina- 
nello? e leva  via  le  inuguaglianse,  o i filetti  di  ve- 
rro eh5  efier  vi  pedono.  Come  la  botteglia  è finita  * 
quell’  Operajo  la  dà  in  mano  ad  un  altro  , il  quale" 
la  porta  , fempre  attaccata  pel  fondo  alla  canna,  in 
tira  forno  da  ricuocere  . La  colloca  come  dee  (lare  9 
e pofeia  la  diftacca,  dando  una  piccola  (Jercofsa  col- 
la mano  full*  elkemicà  della  canna  » Si  continua  %, 
quello  modo  infine  a taflto  3 che  i coreggiuoli  fi®n© 
{^er  intiero  vuotati  ® 


Velia  ricuocitura  dell' Òpere  di  vetr$ . 


I li  forno  , nel  quale  fi  fanno  ricuocere  le  botte*- 
i glie  f è di  una  grandezza  proporzionata  ger  conte* 
nere  tutte  le  botteglie  3 che  fi  fanno  ad  ogni  in- 
fornata e Si  rifcaida  dapprima  a grado,  che  mantener 
polla  ròfse  per  quattro  o cinque  ore  le  botteglie  ? 
che  in  elio  fi  depongono  ; e dopo  fi  (cerna  il  fuoco 
appoco  appoco  in  maniera  , che  ftieno  da  trentacin» 
que  in  quaranta  ore  a raffreddarli  intieramente  o 
; Quello  forno  è quadrato,  e non  ha  gratella  ; ed  in 
I vece  ha  uri*  aja  di  mattoni . Le  materie  combuftibili 
mettonfi  jn  un  focolare  fatto  di  fiotto  all*  aja  , dovè 
collocanfi  le  botteglie  ; la  fiamma  paffa  per  molte 
aperture,  fatte  ad  oggetto  , che  poffa  fcorrere  per 
tutte  le  botteglie. 

La  ricuoatura  de’ 'pezzi  di  vetro  dopo  che  fono 
finiti,  è di  fomma  importanza  . Senza  di  quella  o« 
perazione  farebbe  imponìbile  far  ufo  di  alcun  vafo 
di  vetro  ; imperocché  fi  fpeazerebbero  al  più  legge- 
ro fcuotimento  , èd  anche  fenza  toccarli',  tutti  i 
pezzi  fi  guaderebbero,  e andrebbero  a male  ne*  ma- 
gazzini . L*  effetto  ^ella  ricuocitura  del  vetro  fi  è 
di  farlo  raffreddare  grado  a grado  più  lentamente 
che  fia  poffìbile  ; e da  quefta  operazione  ben  rego* 
lata,  e diretta  dipende  tutta  la  folidità  de*  pezzi* 
La  ricuocitura  dee  produrre  nel  vetro  un  ritiramene 
to  uniforme  di  tutte  le  fue  parti  , e ciò  non  può 
ettenerfi  , (e  noti  con  un  lento  raffreddamento  • 
Quando  il  vetro  fi  raffredda  prontamente  , le  due 
fuperficie  interna  ed  edema  de*  pezza  prendono  toflo 
folidità,  e per  confeguenza  fi  ritirano;  mail  mezzo 
della  loro  groffezza  è ancora  rofso  e molle;  trovali 
in  uno  fiato  di  comprefisione , forma  una  mòlla,  che 
rtlla  in  uno  (lato  di  tenfione , e eh*  è fempre  pron- 
ta a rompere,  efpeszare  rdlacolo,  chele  fi  oppone-, 
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OJfervazione  fopra  la  facilita  che  ha  il  vetro 
non  ricotto  di  romperli. 

Quello  «è  quello,  c^è  in  fatti  interviene  a tutti  i 
vafi  dì  vetro  un  poco  grofli  , e che  fono  (lari  mal 
ricotti  ; le  foie  variazioni  del  Caldo  , e del  treddò 
dell’  aria  fono  bafievoli  ad  eccitare  colla  dilatazio- 
ne , e col  rifirignimento  un  moto  tra  le  p*rti  del 
vetro  , e a farlo  andare  in  pezzi.  Se  fi  elaminano 
anche  i frammenti  di  un  vafo  di  vetro  , che  s'  è 
rotto  da  per  fe  , olfervafi  , che  gli  orli  deila  rottu- 
ra fono  rotondati  , e che  i pezzi  non  poficno  mai 
adattarfi  l'uno  all'altro  nella  / oro  groffezza  ; trova- 
cene fenipre  uno  piu  grclTo  dell'altro. 

Può  riferirfi  quello  effetto  de5  pezzi  di  vetro,  che 
fi  rompono  da  fe  , per  edere  fiati  mil  ricotti  , a 
quello,  che  accade  alle  lagrime  Batav:che  . Quan- 
do fi  rompe  la  piccola  eftremità  ffn  vanno  ;n  pol- 
vere con  violenza  in  mano  di  colui,  che  le  fpe zza  , 
ma  lenza  fargli  alcun  male  , perche  1 pezzi  di  ve- 
tro non  fono  angolofi  . Le  lagrime  batav  che  fonti  , 
come  fi  fa  , gocce  di  vetro  , che  i verrà;  lafciano 
Cadere  nell’  acqua  fredda  . Si  divertono  talvolta  ri- 
cevendo (quelle  lagrime  fulla  mano  immerfa  nell* 
acqua,  nè  per  quefto  refiano  punto  effefi  dal  calore. 
La  luperficie  edema  di  quelle  lagrime  fi  rafiredda 
incontanente  , mentre  vedefi  1*  interno  ancora  rofiTo 
per  «n  intero  minuto . Quando  fi  fpezza  la  punta  di 
quelle  lagrime  , fi  viene  a cagionare  tra  tutre  le 
parti  del  vetro  uno  fcuocimento  , ch’eccita  le  parti 
Compreffe  a difpiegarfi  come  una  molla  . Per  prova- 
le , che  ciò  accade  nel  modo  da  noi  qui  efporto  , 
bada  riflettere  , che  fe  fi  fa  arroffare  , e raffreddar 
lentamente  una  di  quelle  lagrime  di  vetro,  ella  non 
produce  più  quello  effetto  ; laddove  per  contrario  , 
fe  fi  fa  arrotar*  di  nuovo  la  fieffa  lagrima  di  ver rb 


e fi  fa  freddare  nell'  acqua  , ripiglia  ia  proprietà 
di  romperli  in  minute  parti  come  innanzi  , quando 
fe  ne  fpezsa  la  punta . 

I Vetrai  fi  divertono  ancora  , facendo  de'  picco- 
li bicchieri  col  fondo  affai  groffb,  che  fanno  raffredv 
dare  nell’ acqua  come  le  lagrime  Rataviche.  Quando 
fi  lafcia  cadere  perpendicolarmente  nel  fondo  di 
quelli  piccoli  vali  un  piccoliflfimo  frammenta  di  ve- 
tro , o di  ciottolo  angolofo,  fen  vanno  incontanen- 
te in  polvere,  come  le  lagrime  faataviche,  con  grane 
remore.  Tutte  quelle  fpsrienze  provano  la  necef- 
fità  di  far  perfettamente  ricuocere  i va  fi  di  ve- 
tro . 

Di  alcuni  ingredienti  che  talvolta  fi  aggiungo* 
no  alla  compofizione  del  vetro  » 

In  molte  Fabbriche  fi  aggiugne  alfa  compofizione 
del  vetro  deftinato  a far  bottéglie  da  vino  una  cer- 
ta quantità  di  bleu  d'  azur  per  dare  al  vetro  tm 
piccolo  occhio  azzuriccio  che  lo  rende  piu  grato  » 
e piacevole  alla  villa  che  non  farebbe  , fe  foffe  ne- 
ro o gialliccio  . In  altre  Fabbriche  fi  aggiugne  uà 
poco  di  calce  di  rame  per  dare  a!  vetro  un  pic- 
colo occhio  verdaftro  . Quando  vuol  farfi  del  vetre? 
bianco  color  d’  acqua  , mettefi  nel  mefcuglio  vtn& 
certa  quantità  di  manganefia  . Quella  materia  fe** 
condo  alcuni  Chimici , contiene  una  piccola  quanti- 
tà di  Oro  , e fecondo  altri  , non  contiene  che  dèh* 
lo  (lagno  , o del  ferro  . Chsccfaenefia  , egli  è cér- 
, to,  che  la  manganefia  contiene  una  folla  oz  a metal- 
/ lica  , che  fom  minilira  in  certe  operazioni  un  ballili 
fimo  color  di  porpora  » e che  nondimeno  ha  la  pro- 
prietà di  far  dileguare  e fvanire  durante  fa  fu  (io- 
ne i colori  ftranieri , che  fenza  di  quella  aggiunta  il 
vetro  avrebbe  confervati  . Quello  vetro  bianco  fer- 
ve principalmente  a fare  gli  Specchj . Vedi  T Ai  ti- 
tolo SPECCHI  A JQ. 

Torno  XFIIL  E Dii 
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Del  modo  di  fare , * cuocere  i coregoìuoìi  * 

I coreggiuoli  o vali,  ne* quali  fi  fa  il  vetro  , vo* 
gliono  efferre  di  una  eccellente  qualità  , efiendo  de- 
filine» a fopportare  per  lu  ^go  tempo  una  gagliaida 
azione  del  fuoco  > e gli  sforzi  continui  del  vetro 
medefimo  , che  dee  confiderarfi  corre  una  materia 
fondente  che  agifce  fopra  la  lrro  fiftanza.,  e tmde 
a vetrificarli  ancor*  elfi  . Bifogna  intiere  , che  fieno 
canto  foiidi  , da  poter  reggerea  moire  inf  mare  fu c- 
ceifive  ; imperocché  farebbe  cofa  , che  apporterebbe 
grande  imbarazzo  , e grave  difpendio  il  cambiarli 
ad  ogni  infornata.  Per  I*  ordinario  n r»  fi  cambiano, 
fe  non  quando  non  fono  più  atti  a fervire  . Trovan- 
fi  alle  volte  di  tali  coreggia  oli,  che  fervono  lei  me. 
fi  di  /eguito  giorno  e nette  fe«'za  interruzir  ne  ; im. 
perocché  in  quella  Torta  di  fdbbrichè  iJ  lavoro  no:*» 
s’intermette  mai  , fe  non  nelle  quattro  fede  più  fo« 
ienni  dell’  anno  ; ed  anche  allora  fi  ha  I*  avverten- 
za , e la  cura  di  mantenere  il  fuoco  nel  e fornaci 
per  tutto  il  tempo  che  non  fi  lavora. 

Ogni  Vetrajo  fa  un  fegreto  della  compofizione  de 9 
core^giuoli  , di  cui  fa  ufo  ; nulladimeno  ciò  fi  ri- 
duce a fapere  fceghere  un5  argilla  purifTima  , e che 
non  fi  fonda  al  maggior  grado  di  fuoco  potàbile  . 
Quando  vuol  farfi  adunque  de'  coreggiuoli  fi  fceglie 
uni  buoni  argil'a  , che  non  fia  labbioniccia  , ovvero 
che  lo  fia  pochiflìmo  ; fe  io  è molto,  fi  lava  per  fe- 
parare  la  fibbia  , la  quale  renderebbe  quelli  coreg- 
giuoli  troppo  foggetti  a fonderli  , e liquefarli  . In 
alcune  fabbriche  di  vetro  fi  adopera  per  fare  i co. 
reggiuoli  un*  argilla  , che  non  è quafi  per  niente 
fabbioniccia  , e che  non  fi  lava;  ma  in  allora  rende, 
fi  recedano  il  mondarla  per  ìeparare  da  elìi  dili- 
gentemente le  piriti  t che  ordinariamente  s*  incon- 
trano nell’  argille  , e che  per  la  vio’enza  del  fuo. 

co  fi 


to  fi  fonderebbero , e traforerebbero  i coreggiudi  nf 
tutti  i luoghi  dove  ve  ne  fotte  ro'.  S fa  Cuocere  una? 
cerca  quantità  di  quella  terra  Lvata  o mondatala  co- 
me  s*  è detto  y per  farle  perdete  là  fu  a c\  n * e i là  f 
fi  fiducé  pofeia  in  polvere  lina  e li  mefehia'  (j'UfTia 
porzioni  uguali  con  della  (letta  terra  non  cotta  * e 
ridotta  in  polvere  finità  ma  . Si  melcohno  ben  bene 
infieme  quelle  terre  3 c fi  irmettano  con  una  .loffi • 
cience  quantità'  di  acqua  ; s’ impali  a quelli  mbicugiio 
co’  piedi  ignudi  fino  a tanto  che  la  terra  fra  ben 
mefcolata  e (temperata  uniformemente  » Pbtrìianfi  in 
appreso  con  quello  mefeugiio  de5  vafi  * o coreggiuo- 
fi  di  figura  cilindrica  , ch'anno  daccira  a due  piedi 
e mezzo  di  diametro  ed  incirca  tre  piedi  di  altez- 
za . Si  dà  a quelli  coreggìuoli  Una  groffezza  d*  in- 
circa a tre  pollici  , ed  uguale  più  che  fia  potàbile 
dappertutto.  Come  il  coreggiudlo  è,  formato  , fi 
lafcia  feccare  a grado,  che  non  fi  pottà  forniate  im 
etto  , fe  non  con  difficoltà  , un  legno  , calcandovi 
fopra  con  un  dito  . Allora  fi  batte  con  palette  di 
legno  , percuotendo  tutto  all5  intorno  leggermente  y 
il  che  afloda  la  materia  y e dà  molto  corpo  al  co- 
reggiuolo.  Pofeia  fi  ripulifce,  sfregandolo  colPiftef- 
fe  palette  di  legno  , che  fi  bagnano  di  tratto  in 
tratto  nell’acqua  . Q^iand5  è finito  > fi  porta  in  un  ma- 
gazzino i dove  fi  lafcia  feccare  alfe  volte  per  lo 
fpazio  di  fei  meli  . Non  fi  fanno  cuocere  i ebreg» 
giudi  5 fe  non  a mifura  che  fe  ne  abbrfogna  , per- 
chè fi  mettono  nel  forno  tofìo  che  foo&  cotti  * e 
mentre  fono  ancora  rotti*,  Haffi  l’ avvertenza  di  co- 
ftruire  il  forno  » dove  fi  cuocono  vicino  alla  porta* 
del  forno  3 per  la  quale  debbono  entrare  ; in'  quella 
guifa  non  cagionano  il  minimo  ritardo  irei  lavoro  „ 
nè  fa  di  meftieri  ribaldarli  grado  a grado,  come  fa- 
rebbe d*  uopo  , fe  vi  fi  coilocafTero  quando  fo- 
no freddi . 

La  cuocitura  de5  coreggiuoli  confitte  nel  fargli  a 
L % ruttare 
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rodare  in  bianco  innanzi  di  fervirfene  ; ma  a tal 
effeco  fi  governa  e dirige  il  fuoco  por  gradi  quali 
tnienfibili  ne’  due  o tre  giorni  che  $*  impiegano  d’ 
c/i.  ns  rio'  nel  cuocerli. 

UUfleJfiopi  fopra  la  Teorìa  del  Vetro. 

Prima  di  paflare  ad  altri  oggetti  delle  Fabbriche 
di  vetro  , aggiugneremo  qui  una  parola  fopra  la 
Teoria  del  veprcr,  e fopra  le  qualità  che  deve  ave- 
re per  e-lf-r  buono. 

La  Compofizione  di  qualfivoglia  fpezie  di  vetro  , e 
di  csriftallo  ha  femore  per  bafe  della  terra  vetrifica- 
bile > e del  fai  alcali  fido  ; b?nchè  tuttavia  fia  pof- 
fibile  far  del  vetro  fenza  fall  » adoperando  delle  ter- 
re, eh*  hanno  la  proprietà  di  fonderli  , e di  vetri- 
ficarli Tuna  coll’altra.  Ma  noi  non  intendiamo  di 
parlare  di  fiffhtte  fotta  di  vetri  ,*  oltredicchè  non  fi 
fanno  in  nefluna  Fabbrica  con  quelle  terre  fola  men- 
te , ma  vi  fi  adopera  Tempre  de’  fai i : e però  noi 
• intentiamo  di  parlare  dell’  azione  di  quelli  fa I i 
fopra  le  materie  vetrificabili  , e fpieghere  no  quel- 
|D  } cbe  diventano  quando  fono  fiati  ridotti  in  ve. 

Durante  h follone  delle  materie  del  vetro  , il 
fai  alcali  leijglie  ccu  effervefeenza  la  terra  vetrifi- 
cabile , e la  terra  calcaria  ( fe  ferie  fa  entrare  ) fi 
combina  con  quelle  terre  . e le  vetrifica  compiuca- 
rn  nt;>;  ma  mentre  ciò  falli  , la  violenza  del  fuoco 
■volatilizza  una  gran  parte  del  fai  alcali  fifìb;  e per 
quello  , mentre  le  materie  fono  per  ridurfi  in  Fri t- 
ta  , e ne*  primi  moment  della  fufione  vedefi  folle- 
varfi  uni  quantità  grande  di  vapori  falini.  Ss  s*  im- 
pi egaffe  il  vetro  fubito  dopo  la  fua  fufione  , fsreb- 
},*  tenero,  Ialino,  e di  cattiva  qualità  . I vetrai  lo 
lanciano  rifca!d*re  ancora  per  un  certo  tempo  , a fi* 
finche  polla  affinar  fi  i in  quello  intervallo  la  mate* 
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ria  efala  ancora  de’ vapori  fallai  , ma  in  affai  min*  # 
quantità  che  in  lai  principio.  Un  Buon  Ve  tra  jo  gù  ** 
dica  delio  flato  del  vetro  in  fuflone  ne’  coreggia.) li 
dalla  quantità  Ài  vapori  , che  da  effo  fi  fol/evano  >. 
!n  ultimo  , quand*  è intieramente  affinato  » non 
la  f ci  a più  efalare  il  minimo  vapore;  e io  quello  fla- 
to fi  lavora  ; egli  non  può  la  fidar  più  efalar  aulì*  , 
purché  non  fi  accrefceffe  prodigiofamente  P attività 
e le  forza  del  fuoco.  In  quello  calo  il  vetro  dìveru 
'tereWbs  ancora  migliore  ; farebbe  più  duro  , e più 
pe fanteò  perchè  f*rebbe:fi  diffidare  una  maggior  quan- 
tica dell5  alcali  fidò  > ma  ciò  non  è noce  darlo  pc  c 
gli  ufi  ordinari,  e comuni  . 

In  generale  il  vetro  , nel  quale  redi  la  minor 
quantità  di  alca ’i  , è Tempre  di  miglior  qualità  ; au 
non  è podi  bile  far  didì  pare  intieramente  quello  fia- 
le , rimanendone  Tempre  una  certa  quanrità  che  for- 
ma  parte  del  vetro  . Veggo  ufi  talvolta  de*  vetri-  ce* 
neri  crepare  s e fonderli  in  moltiifimi  luoghi  per  ef* 
fere  flati  lungo  tempo  ali*  aria  ; ovvero  per  aver 
contenuto  Tempre  dell' acqua  fo  Gli  Opera]  chiamano 
quello  tal  vetro  , vsìr&cbz  tramanda  il  fko  [ah  ; 
e di  fatto  quelli  è un*  efflorefeenssa  felina  , cagio- 
nata dalla  foverchia  quantità  d‘  a/cafi*  eh’ è rima* 
(lo  nel  vetro.  Se  fi  poteflfe  procurarli  un  grado  di 
fuoco  capace  di  fondere  e vetrificare  i ciotto  fi  , le 
fabbie,  e 1 altre  parti  vetrificabili,  fenz"  aggiunta 
di  Tale  , fareb  he  fi  del  vetro  di  perfetti  di  ma  quali- 
tà , c che  pareggierebbe  in  b.-ntà  e in  bellezza  le 
più  belle  pietre  fine  Ma  oltre  che  ciò  è imponìbi- 
le, farebbe  ugualmente  difficile  ritrovare  còreggme* 
li , che  refifter  poteffero  ad  un  fuoco  tale  t Ecco  t 
due  punti , che  fuperar  debbono  cotono  , che  cerca- 
no dì  fare  delle  pietre  preziofe  artificiali  , fimìli 
alle  naturali  • 

Non  folameate  è neceffario  meficolare  del  fai  al- 
cali colle  materie  atte  a formare  il  vetro  , ma  biV 

Lì  • i:Q$n% 
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a ancora  impiegarne  di  più  , che  non  ne  rima- 
le nel  vetro  . Se  fe  ne  mettefTe  foleanto  in  quella 
proporzione  , nella  quale  ritrovali  quando  il  vetro 
è fasto  , farebbe!!  per  vero  dire  un  vetro  migliore  , 
ma  che  difficilmente  entrerebbe  in  follone  ^ e pel 
quale  richiederebbe^  un  fuoco  fommamente  violen- 
to , e gagliardo  » 

Dèli'  ufo  chlU  Invetriate  » 

La  fabbrica  de’vafi  5 bottiglie  , ed  utenfil:  di  ve< 
tro  feaibra  efifere  fiata  anteriore  all*  ufanza  d’  im- 
piegarlo nelle  invetriate  f Innanzi  che  fi  conofcefie 
una  tal  forca  di  vetro,  fi  adoperavano  le  gelofie  3 e le  cor- 
tine ne’paefi  caldi,  come  praticali  aneoraoggidi  nella 
Turchia  A (Urica  . A la  Cina  le  fineflre  non  fi  chiudo- 
no , fe  non  con  drappi  fini  intonacati  di  cera  lu- 
cente • 

I Romani  fi  contentarono  per  lungo  tempo  di  cancel- 
li , o ferrate  ; ma  amifura  cheli  I u fio  andò  crefcendc, 
\n  luogo  di  vetri  , che  per  anche  non  conofcevano  , 
impiegarono  il  talco  , cui  fendevano  in  fogli  lotti- 
li.  Le  perfone  ricche  e doviziofe  chiudevano  le  a- 
perture  delle  loro  flanze  de*  bagrd  con  agate,  e 
marmi  bianchi  delicatamente  lavorati  . Pare  che  1* 
uAoza  d’impiegare  del  vetro  celle  invetriate  fiafi 
dapprima  introdotto  ne5  paefi  freddi;  e a quella  in* 
veni  ione  venne  fubito  appreffb  quella  delle  ladre,  e 
degli  fpecchj  E’  verifimsle  , eh*  abbiali  cominciato 
nelle  Chiefe  a far  ufo  del  vetro  nelle  invetriate  * 
di  cui  con  fi  fervirono  dapprincipio  , che  pel  como- 
do, e per  cfifeoderfi  , e prefervarfi  dall*  intemperie 
delle  (fagiani  ; ma  effendofi  V arte  perfezionata  , li 
Cca  fervile  ali’  abbellimento  de/le  Chiefe  per  le 
belle-  Piccare  , che  vi  fi  applicavano  fopra  . CoA  V 
.Abbate  Suger  f ce  fare  nel  dodicefimo  fecoio  le  in- 
vetriate dell*  Abazia  di  S*  Dionigi  in  Francia  » clq 

eranò 
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erano  magni  fica  mente  adornate  di  pitture.  Gregorio 
di  Tours  , che  viveva  nel  fello  fecole  ? parla  deir 
ufo  delle  invetriate  nel  fuo  Litro  fopta  i miracoli 
di  S.  Giuliano  j e nel  fuo  primo  Libro  .Copra -i  Mar- 
tiri .•  Il  Poeta  Fortunato  , che  viveva  intorno  alls 
fine  del  medefimo  fecola,  parla  delle  invetriate  del- 
la Chiefis  dì  Parigi,  facendo  h deferitone  poetica 
di  quella  Chiefa  « Sul  principio  del P ottavo  Secolo 
gl*  fngfefi  chiamarono  in  Inghilterra  der  Facitori  d3 
^invetriate  per  apprendere  ad  ordinare  , e difporre 
fe  invetriate  delie  loro  Chiefe  , fie come  vedali  m 
! Beda , e negli  Atti  de'  Vefcovi  <F  Yorck  * Non  ef- 
fendo  per  anche  noto  F ufo  del  piombo  per  le  in- 
vetriate, metteva  n fi  in  queT  primi  tempi  i piccoli 
vetri  fopra  » de’  telai  di  Legno* 

Velia  maniera  di  fare  il  tetra  da  invetriate  - 

La  maniera  di  fare  if  vetro  da  invetriate  è P^ 
chiffimo  d verfa  dalla  fabbrica  dell"  altre  fpezie  di 
vetro.  Oderveremo  foftanto  , che  il  forno  delle  Fab- 
briche di  vetro  da  invetriate  contiene  cT  ordinario 
fei  coreggiuolr,  e che  a taf  effetto  vi  fi  fanno  lei 
aperture  laterali  ; una  , eh*  è graodiffima  , per  I& 
quale  li  foffiano  i piatti  di  vetro  , e due  altre  più 
piccole,  per  le  quali  pigliali  colla  canna  il  vetro  9 
che  vuoili  adoperare  ; le  tre  altri  aperture  * che 
fono  ancora  piu  piccole  , fervono  ad  introdurre  ne* 
eoreggiuoli  le  materie  , che  $*  hanno  a fondere  - I® 
ogni  infornata  , non  vi  fono  giammai  pii  che  due 
eoreggiuoli  i quali  contengono  fa  materia  atta  a 
lavorar  fi  ; gli  aftrf  eoreggiuoli  fono  ripieni  della  ma* 
teria  da  fare  il  vetro  , che  fi  fritta  mentre  si  im- 
piega quella  degli  altri  eoreggiuoli  , e quando 
Ri  fono  vuoti  , fi  riempiono  colla  materia  degli  al- 
tri eoreggiuoli  frittata,  e qua  fi  liquefatta*  Ma 
irebbe  fi  beni  (fimo  fare  del  vetro  da  invetriate  in  oia 
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Sorno  da  quattro  coreggiuoli  , quale  fi  è quello,  di 
cui  data  abbiamo  la  defcrizione.  Per  altro  è necef» 
farlo  impiegare  per  formar  del  vetro  da  invetriate 
materie  più  pure,  che  non  fon  quelle,  che  fi  pedo- 
no far  entrare  nella  compofizicne  del  vetro  desina- 
to a fare  botteghe  da  vino  , perchè  i4  colore  non 
fa  nulla  per  Tufo  di  quella  ultima  fpezie  di  vetro» 
©Serveremo  ancora , che  pel  vetro  da  invetriate , lì 
lifcaldano  i forni  con  legna.  Ciò  rendei!  neceflario 
a cagione  del/a  purità  della  fiamma  , che  reca  men* 
di  alterazione  si  vetro,  che  allora  quando  fi  fa  ulb, 
come  praticali  in  alcune  Fabbriche  , del  carbone  di 
ferra . 

Quando  la  materia  contenuta  ne^  due  coreggiuoli, 
de’  quali  abbiamo  parlato  è baftevolmefite  lique* 
fatta  , il  vetrajo  tuffa  in  uno  de*  coreggiuoli  o vaft 
una  canna  lunga  daccirca  a cinque  piedi  , e ne  la 
cava  fuori  carica  del  vetro  , che  vi  fi  è attaccato  . 
La  gira,  per  uguagliare  e difiribuire  >iniformemente 
il  vetro  , fopra  una  tavola  di  ferro  , a piedi  della 
quale  avvi  una  tinozza  ripiena  <fi  acqua  ; di  cui  fe 
ne  getta  alcun  poco  colla  mano  lufa  canna  , allora 
quatìdo  quefra  fi  rifcaldadi  loverchio . Quando  il  ve- 
tro , eh*  è attaccato  alla  canna  , è un  poco  fredda» 
to  , s*  immerge  di  bel  nuovo  nel  ccreggiuolo  per 
caricarla  di  una  maggior  quantità  di  vetro  , fi  gira 
allo  fieiTo  modo  per  uguagliare  ed  unire  il  vetro  , 
e fi  ripete  la  Sèlla  operazione  per  altre  due  volte , 
Ciò  fa  quattro  imtrrerfioni  della  canna  nel  coregge 
uo!o  , e ciò  baila  per  caricarla  di  una  quantità  di 
vetro  (ufficiente  per  formare  un  piatto  . Allora  il 
Vetrajo  foffia  nella  canna,  il  vetro  fi  gonfia  , e for« 
ma  un  groffo  pallone,  che  fi  allunga  all* incirca  un 
di  un  piede.  In  quefto  fiato  Io  rotola  fopra  una  ta- 
vola di  marmo  per  dargli  la  rotondità  , e la  forma 
che  gli  fi  conviene;  pofeia  lo  foffia  un’altra  volta  9 
3 forma  un  pallone  di  iS.  in  % o.  pollici  di  diame- 
tro * 
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ero  . Il  Vetrajo  prefenta  quefto  pallone  al  forno  per 
V apertura  laterale  > dove  s’appiana  aleuti  poco  ; lo 
leva  via  dal  fuoco  , e lo  laida  alquanto  freddare  ; 
lo  mette  fui  focolare  del  forno  , C'  col  messo  di 
una  gocciola  d’acqua,  che  getta  full’eftrcimtà  del* 
la  canna  , il  Vetro  fi  fende  , e fa  canna  fi  diftac* 
ca  . Un  altro  vetrajo  immerge mi : coreggiuolo  una 
verga  di  ferro  per  cavarne  fuori  un  poco  di 
tra;  fi  rivolta,  all’indù'  e all*  ingiù  il  pallone  fchiac* 
ciato  , e fi  attacca  par - quel  lato  alla  verga  di  ferro 
nel  fico  oppofto  a quello,  donde  la  canna  s*  è dfc 
fiaccata  , Allora  portali  quello  pallone  appianato  { il 
quale  ha  la  femhianga  di  un  pianto  di  vetro  attrae* 
taro  alla  canna  pel  &o  centro  ) alla  grande  apertu- 
ra del  forno  per  quivi  rifea Mario*  Come  lo  è a fuf- 
ficienza  , il  Vetraio  introduce  un  - ordigno  di  ferro 
nell’apertura,  chJ  ha  iafeiata  la  canna  , che  s’è  di» 
laccata;  gira  quello  ordigno  circ qlarmepte  ed  ac- 
crefce  quell*  apertura  fina  a dieci  palaci  di  diame- 
tro } il  che  fa  rifluire  il  vetro  dal  mezzo  ver  fa  gli 
orli,  e forma  tutta  all*  intorno  de!  piatto  quel- 
la fpezie  di  orlatura  , che  in  efTo  fi  vede* 

Prelentafi  un*  altra  volta  quefio  piatto  dj  vetro 
alla  grande  apertura  per  riihaidarlo  dj  nuoVo  , e 
quando  lo  è baftevolmente  , il  Vetrajo  Io  fa  girare 
fui  fuo  diametro  , e col  moto  della  forza  centrifu- 
ga , le  groffezze  del  vetro  rifluifeono  verfo  gli  or- 
li ? e il  piatto  di  vetro  acquila  tutta  la  fua  perfe- 
zione . Quella  operazione  fi  fa  , tenendo  Tempre  il 
pia  tto  di  vetro  efpofto  all’ apertura. 

Quando  il  piatto  di  vetro  è compiuto  , e perfet- 
to , fi  ?eva  via  da  ir  apertura  , facendolo  Tempre  gi- 
rare fepra  i!  fuo  diametro  , e fi  mette  fopra  una 
tavola  di  terra  cotta  guarnita  di  brace  ardente,  fal- 
la quale  li  lafcia  alcun  poco  freddare  , e prendere 
folidità,  e ccnfiftenza  , dopo  averlo  diftaccato  dalla 
verga  di  ferro , il  cheTsfii  con  due  movimenti  di 
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po  fo  . Come  il  piatto  è raffreddato  per  metà,  fi  pi- 
glia con  una  forca  a due  lunghe  punte  , e fi  mecre 
verticalmente  in  un  f rno  da  ricuocere  , dove  fi 
la  f et  a per  ventiquattro  ore.  Allora  fi  cava  fuori  , e 
fi  chiude  in  certe  fpezie  di  panieri  di  v i fi  da  fi  ri  feie 
di  legno  , dove  fi  lafcia  fino  a tanto  che  ve  ne  lì* 
una  quantità  fuflìciente  da  formarne  de5  panieri  com- 
pleti . * . 

Non  fi  può  impiegare  e vuotare  in  un  giorno,  fe 
non  i due  coreggiuo  i , de’quali  s’è  parlato  ; il  che 
forma  d'  ordinario  quattro  panieri,  in  ragione  di  24. 
piatti  per  ogni  paniere  , € il.  piatto  di  trenta  otto 
pollici  di  diametro  , ficcome  diremo  qui  appreffo. 

Fa^noft  due  forte  di  vetro  da  invetriate  ; uno  , cnr 
è leggermente  colorito,  e un*  altro  , eh*  e perfetta- 
mente bianco  „ Il  vetro  bianco  fi  adopera  per  ab- 
bellirne gi  appartamenti,  e le  danze,  e per  rico- 
prire le  pitture  , i padelli,  le  Carte  in  rame  ec.  Il 
colorito  s’  impiega  nelle  cale  per  le  finedre. 

Delle  pietre  freziofe  artificiali . 

Inquanto  ai  vetri  colorati  odia  Cridalli  perfettif- 
fimi  dedinati  ad  imitare  il  diamante  , e le  pietre 
preziofe  , e a rimanerli  in  mafia  per  efier  tagliati  y 
e montati  in  anella  , ed  altri  tali  gioje  , non  fono 
per  altro  diverfi  dagli  fmalti  , che  per  la  trafpa- 
renza , 

Gli  fmalti  perdono  quefla  trafparenza  a cagione 
della  calce  di  dagno  , che  d'  ordinario  ne  farina  la 
bafe,  e che  dura  molta  fatica  a vetrificarli.  I vetri 
colorati  di  cui  fatto  abbiamo  qui  addietro ‘parola  , 
confervano  al  contrario  della  trafparenza  , perchè  le 
materie  metalliche,  che  li  adoperano  per  colorirli  , 
fi  vetrificano  compiutamente  , e fi  combinano  colla 
fodsnza  acca  a féte  il  vetro» 
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! Per  l’azzurro  fi  adopera  il  Cobaft,  t tutti  i mas- 
ter] ali  , che  provengono  dal  Cobalt  ; quéfla  materia 
colorante  è fa  fola  , che  refifta  al  maggior  grado  di 
fuoco,  e colla  quale  per  confeguenza  far  fi  poflapie- 
| tre  artificialf  e dell’ultima  durezza. 

Si  fanno  le  dìverjfe  tinte  del  rodo , del  bruno,  del 
bruno  marrone,  col  ferro  calcinato  in  differenti  gra- 
di [:  il  bruno  fi  fa  parimenti  colla  calce  di  rame,  che 
riprovali  nelle  tinozze  , dove  i Caldera)  tuffano  i 
pezzi  di  rame  , eh*  hanno  fatto  ricuocere. 

I vetri  di  color  porporino  fi  fanno  col  precipitato 
| d’  Oro  , e di  (Ugno  , conofciuto  fatto  il  nome  di 

precipitato  di  CaJJius  , ma  ancora  meglio  , e coqi 
maggior  Acutezza  con  Oro  calcinato  per  lungo  tem« 
po  in  un  matraccio  con  del  mercurio  * 

Le  pietre  colorite  verdi  artificiali  fi  fanno  con 
tutte  le  calcine  verdi  di  rame  , come  il  verdetto  » 
il  rame  precipitato  degli  acidi  minerali  e vegetabili  ^ 
coll*  alcali  fido  , con  quella  fpezie  di  ruggine  verde» 
che  formafi  fulla  fuperficie  del  rame  , quand*  è ef- 
pofto  a/J’aria  » e all’acqua,  ed  ancora  colla  calce  di 
rame  » che  raccoglicfi  dalle  tinozze  de’  Caldera)  . 
Ma  in  quello  ultimo  cafoj,  conviene  far  entrare  nel 
medefimo  tempo  nella  compofizione  del  vetro  qual- 
che materia  falina  , come  il  nitro  , la  quale  pofifa 
compiere  la  calcinazione  del  rame,  ovvero  impiega- 
re quella  materia  ne*  vetri  duri  a fonderfi  , e che 
reggono  al  fuoco  lungo  tempo  prima  di  ftruggerfi  » 
e liquefarli. 

II  vetro  giallo  fi  fa  comunemente  col  mìnio  , o 
col  litargìrio  , o colla  cerujfa  » avvertendo  » che 
il  vetro  durante  la  fua  fufione  , non  prefenti  fche 
poca  fupsrfitie  all’aria,  perchè  non  perda  il  flogiftu 
co,  che  procura  quello  color  giallo  , Alcuni  preten- 
dono che  fi  poffa  fervirfi  anche  del  giallo  dì  Napo- 
li •>  \\  quale  non  è altro  thè  una  fpezie  di  ferr^. 
pcrofa  f: 
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Il  vetro  fi  colorifce  in  violetto  colla  manganella 
chiamata  ancora  magne fut , le  proporzioni  della  qua- 
le debbono  variarfi  fecondo  la  durezza  del  vetro  , e 
la  tinta  di  violétto,  che  fi  vuol  dargli. 

. 

Della  compofizhne  del  vetro  o criftallo  per 
fare  le  pietre  preziofe  artificiali» 

I materiali  per  fare  i vetri  colorati  , di  cui  ab- 
biano ora  fatta  parola,  fono  la  bella  (abbia  bianca* 
un  fai  alcali  puriffimo  vegetabile  o minerale,  e una 
fufficiente  quantità  di  minio  , di  cerufla  , o di  li- 
targirio  . Quefto  mefcuglio  liquefatto  , e ftrmto  ad 
un  fuoco  gagliardo  con  una  piccola  quantità  di  ni- 
tro in  un  cereggiuolo  produce  un  bell  ili;  mo  vetro 
bianco  fenza  colore  , che  forma  il  bel  criilallo  che 
imita  il  diamante  bianco  , e eh'  è conolciuto  fotto 
il  nome  di  Straz  . Quefto  iddìo  meicuglio  lique- 
fatto fenza  nitro,  e in  un  coreggiuola  perfettamen» 
te  chiufo  , dà  un  bel  vetro  gia/lo,  che  imita  il  tc* 
pazìo  « Se  fi  macina  di  quefto  vetro  con  alcuna  del- 
le materie  metalliche  coloranti  , di  cui  abbiami  qui 
innanzi  parlato,  otterraffi  un  vetro  colorito  , fecon- 
do la  natura  della  materia  metallica  , che  s5  im- 
piegherà. 

Delle  varie  compofizìonì  del  Grifi  allo. 

La  compofizione  del  criftallo  è un  oggettò  tanto 
importante  nella  fabarica  delle  pietre  preziofe  arti» 
ficiali  > che  non  farà  riputato  inutile  , e foverchio  * 
che  noi  riportiamo  qui  diverfe  maniere  di  formar» 
io  , affinchè  gli  Artefici  portano  farne  efperienza  s 
cd  appi  girar  fi  a quella  che  meglio  loro  riufeirà  , av- 
vertendo nel  medefimo  tempo,  che  quantunque  que- 
ile  compofizioni  riefeano  nelle  Fabbriche  $ dove  fo» 
no  afa te  , non  ne  fegue  per  quefto  * eh5  abbiano  la 

ftefla 
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lìeiTa  riufcita  altrove.  Imperocché  i Tali  , che  fi  a” 
d operano  > effer  pedono  più  o men  forti  ) e le  fib- 
bie pìuro  meno  fondenti  , e ciò  bada  per  fare  Sche 
P operazione  non  abbia  tutta  là  buona  riufcita  . Ma 
per  afficurarfi  del  fatto  fuo  convien  ricorrere  alle 
prove  . Pigliali  da  cinque  in  fei  libbre  di  compoiu 
Izione  > e fi  mettano  in  un  piccolo  coreggiuoto  ; e 
[nel  rimanente  fi  proceda  come  ne’  faggi  pei  vetro 
da  botteghe  . Come  la  materia  farà  affinata  , fe  il 

Ìjcrifiaifo  riefce  tropppo  tenero,  e molle  , fa  d’  uopo 
aggiugnervi  un  poco  di  fabbia.  S*è  duro  , e difficile 
a fonderli  , bifogtm  conchiudere  , che  i fali  fono 
| deboli  , o che  ia  fabbia  è duri  filma  ; e per  rima- 

Idiarvì  , bifogna  o aggiugnervi  del  fale  , o levar  via 
della  fabbia  . 

Le  compofizioni  del  crilhllo  più  accreditate  fono 
le  feguenti  . 

Pigliate  cento  libbre  di  fai  nitro  , cento  , e cin- 
quanta di  fabbia  bianca  , pura  , e netta  , e nella 
quale  non  vi  fieno  materie  terreftri  . Aggiugnet© 
due  libbre  di  arfenico  ; mefchiate  il  tutto  ben  bene 
infieme  , raffinate,  e quando  fa  materia  farà  raffi- 
nata , foffiace  un  pezzo  , eh’  abbia  la  groffezza  di 
uno  feudo  di  Francia;  Se  la  carta  companfce  a tra- 
versa di  quello  pezzo  di  crifta/J©  freddo,  come  al/a 
villa,  fenza  perder  punto  della  fua  bianchezza  , il 
jjcriftallo  è com’  effer  deve  . Ma  le  fi  vede  una  qual- 
che tintura  verdaftra,  pigliate  dell*  arfenico  bianco  , 
peftatelo  ; prendetene  più  o meno  fecondo  che  il 
criftaJlo  farà  più  o meno  verdaflro:  mettetelo  in  un 
cartoccio,  epofeia  introducetelo  nel  buco  della  fpran- 
ga di  ferro  detta  il  quadrato  ; tuffate  in  appreffo 
quella  fpranga  in  fondo  del  vafo  , follevando  la  can- 
na con  una  mano,  e allontanando  la  faccia  più  che  fia 
| podi  bile  5 affine  di  fcanfàre  il  vapore;  rimettete  la 
| fpranga  , e fatele  fare  il  giro  del  vafo  continuata 
! quell*  operazione  fino  à tanto  che  la  fpranga-  arroL 

fi  ; ca- 
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.fi  ; cavate  fuori  allora  la  fpranga  , e in  capo  a due 
© rie  ore  , vedrete  del  cambiamento  in  meglio  nel 
voftro  criftallo.  Ma  ver  renderlo  ancora  più  puro  , 
cavatelo  fuori  del  vafo  colla  cuccbiaja  , e verfatelo  , 
nell’ acqua  fredda  , di  cui  empirete  delle  tinozze  . 
Cerne  (ara  freddato  5 cavateneio  fuori  ; rimettetelo 
ne’vafi  *,  fatelo  fondere  di  nuovo*  ed  avrete  un  cri- 
fhllo  più  puro. 


sAltra  Cowpofizione  colla  miniera  di  piombo. 

Prendete  dugento,  e cinquanta  libbre  di  minio  o 
di  miniera  di  piombo,  cento  libre  di  fabbia  ; aggiu- 
gnete  quefto  alla  compofizione  antecedente  , con  tre 
libbre  di  arfenico  bianco  ; mefcolate  bene  , e fate 
fìruggere. 

Fate  le  ortervazioni  qui  Innanzi  indicate  ; e fe 
avete  de*  pszzi  di  criftallo  rotto  , aggiugneteli  alla 
compofizione  prima  di  mefcolarJa  ne5  vafi. 

tAltra  Compojizione  col  [ale  di  foda. 


Fatto  il  Tale  di  foda  nella  maniera,  che  fu  indi- 
dicata  all’ Articolo  SPECCHIAJO  , pigliate  di  que- 
(lo  fale  ridetto  in  polvere  , cento  , e cinquanta  lib- 
bre , dugento  , e veotifette  libbre  di  fabbia  , o di 
ciottoli;  aggiugnete  cinque  libbre  di  manganella  in 
polvere  finitima  ; mefcolate  ; fate  partire  per  un 
crivello  di  pelle  ; mefcolate  di  bel  nuovo  ; mettete 
il  tutto  nel  forno,  e fatene  una  fritta,  ficcome  det- 
to abbiamo  parlando  degli  Specchj  . 

La  manganella  di  Piemonte  è la  migliore.  Fatela 
arroflare  ben  bene  al  fuoco  , pofeia  gittatela  nell’ 
acqua  frefea  ; cavateneia  fuori  ; fatela  afeiugare  ; e 
come  farà  afeiugata,  partatela  per  uno  (laccio  di  fe- 
ta  , e farà  preparata,  e pronta  per  Tufo. 


Quan- 
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Quando  fa  fritta  farà  fatta  t quanto  più  a Imtgo 
la  (orberete  % tanto  migliore  farà. 

Quando  vorrete  fervirv  ne,  < (Ferverete , fe  1!  cri- 
fallo  che  dà  , fra  fino  , ovvero  * fe  abbia  qualche 
tintura  verdaftra  ; ed  aggiugnerete  della  mangane- 
rà in  polvere  più  o meno  , feconda  che  il  criftal- 
io  farà  più  o men  verde  ed  ofcuro  ; a tal  effetto 
\\  ferverete  del  quadrata  . Lafcier£fe  raffinare  , e 
finirete  di  renderlo  netto  * e puro  mandalo  ntli* 
acqua. 

Quando  dico  che  fi  fa  ufo  del  quadrato  , inten- 
do nel  modo  fagliente  . Spargerete  la  manganefia 
falla  fuperficie  del  criftallo  con  una  cucehiaja  , e 
pofcia  mefeolerete  col  quadrato  . Alcuni  fanno  fa- 
re la  punta  rotonda  a quello  frumento  , ma  noi* 
per  quello  riefcc  piu  conio  do  « 


Pigliate  cento  , e feffanu  libbre  di  fabbia  , cento* 
t quattro  di  potafs  , dieci  libbre  di  creta  purifica- 
ta, e cinque  once  di  manganella  ; mefcolate  , fate 
fondere  , raffinate  ; fe  il  criftallo  è fofeo  ed  efeu- 
ro,  verfatelo  nell’acqua;  fondete  di  nuovo  , ed  av^ 
réte  un  criftallo f che  non  la  cederà  a quello  di  Boe- 
mia - Ma  avvertite  di  non  impiegare  la  creta  , fe 
non  fi  a perfettamente  bianca  , fecca  , e pedata  grof- 
famente  ; mettetela  pofeia  in  un  tino  con  acqua 
netta  ; rimenate  infino  a tanto  che  fia  di feiolea  ; 
lafciatela  ripofare  da  fette  in  otto  minuti  ; ver- 
fate  r acqua  per  inclinazione  ; quell*  acqua  porte- 
rà (eco  la  più  pura  ; lalciate  ripofar  quell  acqua  ; la 
creta  andrà  a!  fondo  ; e raccoltala  la  farete  lecca* 
re  dentro  a de5  vafi  non  verniciati* 

Gli  Artefici  che  vogliono  imitare  col  criftallo 
le  p etre  preziofe  * feelgano  tra  quelle  compofizio- 
ni  quella  che  va  loro  più  a grado . Ofteiveremo 


Criftallo  folla  potafs , 


qui 
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qui  in  fine  , che  ia  perfezione  delle  pietre  Iprezio» 
fe  artificiali  , fi  è 5 che  fieno  più  dure,  che  fia  poi- 
{àbile  , fenza  bolle  , e di  una  bella  trafparenza  , 
e che  i colori  fieno  vivi  , brillanti  , ed  ugual men~ 
te  diftribuiti  in  rutto  il  corpo  della  pietra  . Quella 
ultima  qualità  dipende  da  un  msfcuglio  elmo  a- 
vanti  la  fufione  * Quanto  più  a lungo  i vetri  colo- 
rati ioffrono  1’  azione  del  fuoco,  tanto  maggior  du- 
rezza acquitrino  , e fi  liberano  dalle  belle  , che 
potrebbero  giuftarii  ; ina  quella  lunga  azione  del  fuo- 
co volatilizza  , e difirugge  il  colore  delle  materie 
coloranti  . Quello  fi  è quello  , che  rende  queft*  ar- 
te tanto  ditheile  > cd  obbliga  il  piu  degli  artefi- 
ci a contentarti  di  vetri  reneri  , che  perdono  la 
loro  pulitura  al  minimo  sfregamento  . Quello  difet- 
to , e il  loro  pela  più  grande  , che  non  è quel- 
lo delle  pietre  preziofe  , gli  fanno  di  leggieri  di- 
ftingtiere  da  quelle  ricche  produzioni  ideila  na- 
tura .. 

VIGNAIUOLO, 

11  Vignaiuolo  è colui  , che  pianta  , e coltiva  1% 
vite  , e fpreme  il  fuco  dell*  uve  per  farne  vino. 

La  coltivazione  delia  vite  , e V Arte  di  fare  il 
vino  fi  annoverano  tra  le  prime  cognizioni  , eh’  an- 
m gli  uomini  avute  dell’Agricoltura.  Avvi  de’pae * 
fi,  dove  la  natura  produce  da  per  fe  delle  viti  , il 
cui  frutto  non  è gran  fatto  diverfo  da  quello  delle 
vici  coltivate  . Dapprima  non  s’  è fatto  altro  che 
raccogliere  i ceppi  confufi  innanzi  con  gli  altri  ar- 
bufti,  trafpomrgP  interreoi  proprj  ed  acconci  , e 
formarne  piante  regolari:  tutto  era  femplice  in  fif- 
fatta  cultura  ; e badava  portar  la  vite  , e riffion. 
darla,*  nè  fu  di  miftieri  maritarne  infierne  diverfe 
Ipf zie  c@l  mezzo  deli5  innefto  per  mitigarle  , e rad- 
dolcirle , come  fi  fa  rifpecto  agii  altri  alberi  frotu* 
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feri  . Non  eravi  c«£a  più  femplice  quanto  fpremere 
ii  fugo  de’  grappoli  colle  mani  ; s in  progreffo  , 
andando  1‘  arte  perfezionandoli  , fi  fono  trovati  de1 
mezzi  più  facili  * c fpcditi  . L*  invenzione  de*  vafi 
atti  a conlervire  i liquori  verme  incontanente  ap. 
pretto  alla  icoperta  del  vino  . S5  è dapprincipio  fat- 
to ufo  di  quelli  , che  offeriva  la  natura  in  tutti  i 
elioni  > come  le  Zecche  , le  quali  leccate  * e vuo- 
tate fervivano  a coafervare  i liquori  , e che  fono 
ancora  ai  prffente  i vafs  più  ordinar]  , e comuni 
de’  popoli  dell’  America  : s*  è fatto  ufo  anche  deU 
le  corna  degli  animali  , come  dell5  urus  , come  fi 
coftuma  ancora  in  Africa  ; e alla  fiie  li  giunfe  a 
preparare  le  pelli  degli  animali  in  modo  , che  fi 
poceflTe  impiegarle  per  tenere  in  ferbo  i liquori  . 
Ma  uno  de*  mezzi  più  vantaggiofi  per  confervare  il 
vino  fi  fa  il  metterlo  dentro  a de9  va  fi  compatti  di 
molti  pezzi  di  legno  ben  infieme  uniti  , e commef* 
fi  * e che  fi  addimandano  Botti  » 

Della  coltivazione  della  Vite. 

La  buona  coltivazione  delle  viti  , quantunque  a 
prima  vitta  così  non  fi  creda  , è difficiìifsima  , e 
geueraimete  poeo  intefa  , e men  praticata  . Il  Sig* 
Rollio  parlando  dei  vini  della  Grecia  tanto  lodati 
da  Orazio  » auribuifee  la  loro  fquifitezza  non  meno 
alla  terra  » e alla  felice  Umazione  di  que’  paefi  9 
che  all*  efatea  cultura  praticata  a que5  tempi  dai 
Coltivatori  di  q^lle  Vigne  . Per  lo  contrariò  Pli- 
nio, che  fcriffe  intorno  a foli  cento  anni  dopo  Ora- 
aio  , ci  accenna,  che  la  fama  dei  Vini  della  Gre- 
cia tanto  per  P addietro  pregiati  era  jtl  (uà  tempo 
inferamente  caduta  per  1*  ignoranza  , e negliger 
£a  de’  coltivatori . 

La  coltivazione  delle  viti  confitte  nel  piantarle  > 
nel  potarle  , ^el  lavorarle  , nel  propagginarle  % 
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nell*  inneftarle  , nel  concimarle  , nel  fucciderle,  e 
nel  dar  loro  tanta  terra  , e tanto  ftabbio  quanto 
bifogna  per  ingraffarle  , e nel  difcacciarne  gl’ 
infetti . 

Della  piantagione  della  Vite  , e della  quali- 
tà del  terreno. 

La  prima  , e la  Jpiu  eflenziale  operazione  fi  è ii 
conofcere  la  natura  del  terreno  , ove  fi  vuole  pian- 
tar la  vi*e. 

La  terra  più  propria  , dove  fi  dee  piantar  la  vite, 
è la  terra  dolce  , leggiera  , più  fecca  che  umida  , 
frammifchista  di  piccole  e minute  felci , ed  ancora  di 
pietre  focaje;  effe  quella  terra  è fituata  fui  pendio 
di  un  colle  , è ancora  migliore.  La  vite  fi  accomo- 
da ad  un  terreno  fabhionofo  . Ma  fe  un  Vignaiuolo 
invece  di  ritrovare  una  terra,  di  quella  qualità  , ne 
trovi  una  fchietta  , umida,  forte,  fredda  , una  ter~ 
ra  cbe  fi  abbaila  ad  ogni  minima  pioggia,  e che  vie- 
ne talmente  indurata  da/  caldo  , che  diventa  impe- 
netrabile'a  Ile  influenze  défl’aria,  e del  Sole,  a qual 
partito  dovrà  egli  in  allora  appigliarli? 

Non  pi: 5 metterli  in  dubbio^ , che  una  terra  trop- 
po forte  non  foffochi  la  pianta  tenera  , e che  un  tei*’ 
reno,  il  quale  $’  induri  ne!  modo  (opra  detto  , non 
impedifca  , o almeno  non  dìminuifca,  e fcemi  ja  ve* 
gelazione,  e non  faccia  ingiallire  la  vite. 

Tali  inconvenienti  fi  tolgono  di  mezzo  feavando 
la  terra  un  piede,  ovvero  un  mezzo  piede  , e met- 
tendovi in  luogo  di  quella  altrettanto  di  terra  leg- 
giera , odi  Labbia  prefa  da^un  luogo  (ecco  ed  afciut* 
to',  e per  quanto  è podi  bile  , nella  fuperficie  . In 
approdo  , bifogna  femiriare  del  grano  in  queftp  ter- 
reno così  preparato  per  levargli  i!  graffo,  e render- 
lo più  proporzionato  alla  delicatezza  della  vite  te» 
nera  , la  quale  andrebbe  a male  io  una  terra  trop** 

po 
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po  piena  di  fughi  nutritivi , e fanno  Tegnente  piai?» 
farvi  U vite. 

Sembrerebbe  a prima  vifla  , che  F èfporre  le  vi  et 
a mezzodì  fotte  piu  vantaggioso  , e generalmente 
quello  fi  tiene  pel  metodo  il  più  favorevole  . 

Eppure  V efperienza  ,ci  ,fa  vedere  , eoe  io  certi 
terreni  fituati  nella  ftefìa  maniera  , vi  fi  raccolgono 
Vini  differetttiffimi  in  bontà  ; e al  contrio  le  terre 
efpoffe  a Settentrione  , e a Levante  producono  vini 
di  un  guflo  pm  perfetto , che  non  fon  quelli  5 che 
fono  efpofti  al  mezzodì  , come  farebbe  facile  prova- 
re per  molti  efempj . Donde  può  naféere  una  ...così  np* 
ubile  differenza,  fenon  proviene  in  tutto  o in  par- 
te dalla  natura , e qualità  dei  terreno  ? 

Dèi  ' piantare  là  -vite  , e dilla  f celta  dil- 
la pianta . 

La  vite  fi  ppò  piantare  di  barbatelle  ovvero  di' 
magliuoli  , o di  faeppoli  » Tutte  quefte  maniere  fo- 
no utili  , e riefeono  bene  ; ma  que/lo  5.  che  fomma* 
mente  imporra  fi  è fceglier  bene  la  .pianta , 

Tra. tutte,  le  piantò  delle  viti  fi  dà  .comunemente 
la  preferenza  alla  pianta  deir  uva  nera  pretenden- 
doli, che  l’uva  bianca  per  la  fua  qualità,  e pe.lfud 
colore  contribuir  non  poffa  alla  perfezione  di  neffa* 
na  forte  di  vino . 

I Greci  , al  riferir  di  Palladio  ,.  erano  di  parere  > 
che  le  uve  nere  produceffero  i!  vino  gagliardo  , e 
polputo  , effia  graffo:  le  Rode  lo  produceffero  gra- 
to, e Soave  : le  bianche  poi  mediocre  di  forza  , e 
dolce  . Uvis  nìgrìs  fieri  forte  2 ruhèis  fuave  , al- 
bi* vero  plerunquè  mediocre 

II  Fiorentino  ne’  Geopo.mcl  a!  Lib.  v.  dice  , che 
F uva  nera  per  io  più  rende  vino  in  copia,  buono,  e 
di  lunga  donata  ; e Diafane  pure  afferma  , che 
uve  nere  rendono  i!  vino  più  poffente- 

M % È’  pero 
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E*  pe  ò da  norarfi  , che  rifedendo  il  c ìore  nelle 
pellicole  $ o bucce  dehe  uve,  fieno  dìe  nere  © 
pifle  « non  occorre  pr  avere  i vini  di  quelli  co'o- 
jri  , che  tutta  l’uva  , colla  quale  fi  faooo  , fia  di  ta- 
li qualità  , o colori'  ; ma  bilh  fola  , che  ve  ne  fu 
vuna  quant  rà  ftfficienle,  e quella  più  o meno  , fe- 
c odo  che  ù v irranno  carichi  di  quel  colore,  che  fi 
del  dera  . 

Non  vi  ha  però  dubbio  , che  quanto  migliori  fa- 
ranno ondina!  e*  tt?  le  ipecie  del.’uve  , jodipenden. 
itemene^  da  eie  % tane  > migliori  fempre  faranno 
i vini  da  erte  pr  dotti  \ m-ncre  tra  i vini  anche 
bianchi  , a lenta  della  s nerale  opinione  in  contra- 
|ri<>  , ve'  n*  ha  dei '«a^liardi  , e gmcro/i  , erme  fa» 
r^bbe  d G^eco , il  Mifc'do  di  Si  acufa , il  Tokai, 
il  v nodi  Capo  dt  Uxoria  Si)'*  a z*  , e parer*  hi  altri. 

óltre  al  a qua  dra  , e ali5  iod  ole  della  vite  il  Vi- 
gnajuJ  o de  * aver  cura  di  preferire  fempre  una  piai, 
ta  natutate  , e del  paefe  a quella  di  una  vite  Ura- 
nista , a vendo  fi  olferyato  , che  le  piante  , e g 5 in- 
n dìi  trafportati  da  un  tenero  ad  un  altro  hanoq 
di  rado  fatto  buona  riu/cita  . Avvi  tutta  via  , chi 
pene  anche  io  q >erto  diverfa  opiniooe  , e / crtiene  , 
che  giovi  ta  volta  far  venire  dei  magliuoli  dai  luo- 
ghi eh  hanno  gran  o -me  p r i loro  vini  , arrecan- 
do in  prova  le  vici , che  producono  in  Spagna  i>  fa. 
molo  vino  detto  Ped  o Ch'we  e j , o Xtnenes  , q 
que  le  che  ai  Capo  di  Buona  Sp  ra^za  producono  il 
fino  eh  detto  nome  , ì$  quali  furono  colà  portate 
palla  Borgogna  , e dal  Reno,  Q elio  , che  interne 
i quefto  pr  ferivano  , fi  è blamente  di  avere  i mi- 
glio !i  da  regioni  più  afpre  , e fredd  * , c da’  terre- 
pi  magri,  piu  dolio  che  da  r gi  ni  calde,  e da  ter- 
peni graffi  , e di  aver  cura  di  fargl’  involtare  , e 
imballare  , o incartare  , fece  odo  >a  Untananza  d$i 
luoghi , affinchè  non  foffuno  nei  tralporto  danno  , £ 

deterioramento . 
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Di/  Magliuolo* 


tf  magliuolo  è un  germoglio  inutile,  e te&ié  é$* 

dice , ovvero  che  ne  ha  poca  , che  da!  Vignaiuolo  0 
raglia  da’  tralci  di  buona  quaiità  3 per  pofcia  piavi* 

tarlo . 


Molti  Vignaiuoli  intereffati , > per  ricavarne  più.. 
Utile,  (pigliano  fovence  un  tralcio  , eh*  ha  gettato 
due  ó tre  rami  , di  uno  o due  de’  Tuoi  rampolli  i 
più  forti  » e i più  vicini  al  nodo,  nè  gli  làfcianò  fó 
non  il  piu  debole  o (^i ella  pratica  è quanto  mai  pofo 
Ca  dirfi  dannofa  f e pregiudizievole  , , perchè  dimi- 
ijuifce  la  raccolta  di  un  terzo  , © fpelfe  volte  rovi- 
na !a  vite.  Si  querelano  ta; Viltà,  che  la  vite  è de-, 
bple  i ma  ciò  ordinariamente  pr  viene  da  quanto  sc 
è detto  , e non  dai  pretefti  , che  allegano  i Vigni- 
ju^li,  che  il  terreno  è delicato , che  il  tralcio,  s*  im« 
putriefifeé e muore.  Quelli  in£onv£ni*n?i  non  aV 
yranno  co>ìf  equentememe  lu^go  , $Vfii  abBanfo  nc, 
ranno  nel  tagliare  i magliuoli  un  metodo  tanto  pre/ 
giudiciale  , e nocivo  e 


bilia  Pianta  con  radice  , e del  metodo  di 
fare  un  buon  Piantona)®  * 

* , . i , i , - \t  :i . . ..  _ iK'* 

La  pianta  con  radica  èf  un  tralcio  tenero  eh’  èp* 
flato  rilevato  per  due  o tre  anni  in  un  piantona- 
lo , e che  fi  cavi  in  Novembre  , e Cubito  fi  ripian- 
tale lenza  perder  tempo  , perchè  il  fuo  legno  ef- 
fondo teneri  filmo , molto  patirebbe  ritardando.  Què- 
fla  pianta  è da  preferì tfi  al  magli  Molo  in  quello  / 
che  comincia  a dar  frutto  in  ano  fpazio  minore  di 
tempo , . ...  %u  , 

Per  avere  un  Piantonaio  di  buone  viti  P ottimo 
ipecodo  è il  Tegnente  . Dopo  aver  preparato  il  ter- 
reno , che  fi  vuol  mettere  a taJe  ufo  , fi  feelgono 
dopò  la  vendemmia  in  tempo  afciutto  dei  fermenti" 

M*  $ folle* 
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libile  migliori  viti  , eh*  abbiano  quattro  occhi  ben 
fermati  , e Cagionati . Quelli  fermenti  , eh*  hanna 
gli  occhi  molto  fra  loro  vicini  producono  il  frutto 
più  pretto  - Si  fanno  delle  bacche  in  terra  con  un 
irrotto  , e lungo  cavicchio  alla  dittarne  di  un  piede 
fra  1*  una  , e 1?  altra  , e vi  fi  pongono  i magliuoli 
in  modo  che  il  terzo  bottone  , ovvero  occhio  torni 
a fior  di  terra  ; e fi  riempie  la  buca  con  terra  ttac- 
ciata,  fopra  la  quale  fi  fparge  de5  calcinacci,  e del- 
ia rena  . Alcuni  con  quella  maniera  anno  avuto 
qualche  grappolo  d5  uva  il  fecondo  anno  , ed  aven- 
do trapiantate  quelle  viti  , hanno  avuto  prettilfimp 
uq a raccolta  di  vino» 

Bel  Saeppolo  « 

Il  Saeppolo  , è una  pianta  molto  da  preferirli  z 
quelle  , di  cui  abbiamo  parlato  » Si  fa  un  laeppolo 
pittando  un  capriolo  , offìa  tralcio  di  una  vite  st- 
ira ve;  lo  di  un  panierino  , che  fi  inette  *in  terra  , 
chinando  il  ramo.  Deefi  abballare  quanto  piu  fi  puq 
il  paniere  in  terra  per  farvi  entrare  da  quattro  in 
cinque  dita  del  legno  dell’  anno  antecedente  , per- 
chè cosi  facendo  5 quella  pianta  produrrà  più  pretto 
li  tao  frutto.  In  mancanza  dei  paniere  può  fervire 
ima  zolla  di  terra  , attraverfo  della  quale  fi  fa  un 
buco  con  una  caviglia!  grotta  un  pollice  , per  farvi 
pattare  il  tralcio  ; ed  anzi  quella  zolla  fi  antepone 
da  molti  al  paniere,  fi  faeppolo  fa  la  radice  nel  pa. 
snere  , ovvero  nella  zolla  ; fi  /pianta  nel  mefe  di 
Novembre,  e fi  trapianta  pofeia , dove  n*è  bifogno, 
infieme  col  paniere  , o colla  zolla  9 mantenendolo 
umido  . Tal  pianta  produce  il  frutto  in  capo  a due 
anni  * ’ • 
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Della.  Propaggine  • 

La  quarta  maniera  di  moltiplicare  le  viti  è il  pro- 
pagginare . La  propaggine  fi  fa  mettendo  cerne  a 
giacere  a dritta  , e a finiftra  due  forti  tralci  di  un 
ceppo  di  vite  di  buona  qualità  , iotterrando  il  le- 
gno vecchio  , nè  lafciaqdo  fpuntar  fuori  fe  non  li 
legno  novello . Il  Vignaiuolo  accorto  , e vigilante 
dee  fare  un  legno  nei  tempo  della  vendemmia  al 
tralcio,  di’  ei  deftina  per  la  Propaggine  , affine  di 
riconofcerlo  allora  quando  taglierà  la  vite  * e con- 
fervario . E’  oeceffario  concimare  ciafcuna  propag- 
gine con  concime  bene  Cagionato,  Nè  fi  dee  trascu- 
rare di  darle  quello  poco  di  concime,  perchè  Scura- 
mente le  propaggini!  daranno  V anno  Seguente  un 
buon  frutto . 

Per  1’  ordinario  fi  propaggina  ne’ rnefi  di  Aprile  » 
e di  Maggio,  ma  una  tal  pratica  non  è molto  buo- 
na, mentre  le  propaggini  fatte  nel  mefe  di  Marzo 
fono  affai  migliori  , nè  fi  perdono  nella  vite  tanti 
occhi  fruttìferi  , Un’altra  ragione  per  farle  in  que- 
llo tempo  fi  è , che  quando  fi  propaggina  nel  mefe 
di  Maggio,  il  concime  fi  dilli pa , mentre  fi  viene  a 
fpandere  fopra  ventìcinque  gemme  quei  fugo  fi  e fio  , 
che  nel  mele  di  Marzo  fi  fpande  fopra  due  o tre  fo- 
lamente,  e dà  loro  forza  maggiore  . Ecco  in  gene- 
rale quali  fono  le  quattro  maniere  dì  piantare  , „e 
coltivare  la  vite? 

Dell'  innovare  le  viti , 

Noi  dovremmo  adefTo  parlare  de’  diverfi  modi  di 
fare  gl5  innefii  delie  viti;  ma  ficcome  quelle  fi  tro- 
vano ampiamente,  e per  minuto  fpiegate,  e deferis- 
te, e dal  Sig  Bidet  nel  fuo  Trattato  de  la  Culture 
des  Vigne s , e dal  Sìg.  Co : Lodovico  Ottetto  in  una 
fua  memoria  pubblicata  negli  Atti  dell’  Accademia 
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di  Udine , così  noi  ci  Contenteremo  qui  di  accennar 
fidamente  il  metodo  riputato  il  migliore  di  tutti  * 
trovato  ultimamente  , e deferitto  dal  Sig.  Dufu'ts 
Demportes  nel  fuo  Gentiluomo  Coltivatore  , è addi* 
mandato  da  effb  iui  , innefìo  del  trànci  . Confifte 
quello  nel  trivellare  il  piede  di  uria  vite  cattiva  , 
ma  giovane  3 e lana,  e pafT&rvi  un  fermento  un  po- 
co (corticato  di  una  vite  vicini  di  buòna  qualità  9 
e ferrarglelo.  addoffo  eoa  cera  o medura  per  difefa 
dell’  aria  . Quello  innefìo  attrae  doppio  alimento  § 
cioè  da!  tronco  proprio  , e da  quello  , Con  cui  è 
riunito.  Dentro  lo  fpazio  di  due  anni  fi  trova  per- 
fettamente annodato  , e riunito  , ed  allora  fi  tagliò 
da!  nodo  in  sù  quanto  Vi  è della  vite  irindìata  , e 
cattiva.  E’  uopo  però  avvertire,  che  quello  metodo 
non  ha  luogo,  fe  non  dove  vi  fono  ottime  viti  rìón 
molto  lontane  dalle  cattive. 

Offefvaxioni  particolari  full  a maniera  dì  piantavi# 
viti  ; e fpectalmnnie  f opra  ì magliuoli. 

Prima  di  pafifar  a deferivére  gli  altri  lavori,  che 
ricerca  la  cultura  della  vite  , credo  opportuno  , e 
neceffrno  di  eflendermi  alquanto  f uf P Articolo  de5 
magliuoli  5 e fare  intorno  ad  effi  alcune  importavi. 

ti  , ed  utili  offervazibni . 

E primieramente^  bifogria  avvertire  , che  quelli 
piaotan'd-nfi  5 acciò  facciano  maggior  riùfciu  , devono 
avere  gli  occhi  fitti  , non  avere  antecedentemente 
gettati  molti  fermenti,  e non  e fi  V r molto  fiottili 
affinchè  abbiano  vigore  per  gettar  prontamente  , e 
mettere  buone  radici» 

Vogliono  inoltre  efjerepferla  maggior  parte,  quan- 
do fi  feelgono  per  piantare  di  nu<  vo  una  Vigna  di 
viti  di  uve  nere  , e fopr3ttu*:tb  dèi  e migliori  . É 
quando  rra  le  dìV  rfe  fpezie  di  viti,  che  fi  feelgp* 
no  , le  ne  trovi  una  tal  qual  mefcolanzà  , affinchè 

tali* 


tali  fpecie  fi  poflàno  facilmente  diftribuire  , facen- 
done una  puntazione  nuova  , e fi  polla  all’  occor- 
renza avere  tali  aflortiirieoti  di  uve  , è opportuno  ed 
efpedigPte  , quando  1 uve  fono  mature  , contraffe- 
gnare  fra  tali  viti  quelle»  che  fi  vorranno  » con  le- 
gature di'  giunchi  o falci  , O in  altra  equivalente 
maniera  , p-  tagliarne  a fu©  tempo  1 magliuoli  , e 
«ori  fidarli  di  quei  li  , che  dicono  di  ricoriofcère  in 
inverno  le  fpècie  diverfé  delle  t'iti  dai  loro  tralci. 
Egli  è vero,  che  alcuni  afiegnano  a molte  fpecie  di 
viti  la  grò lfezza,  e il  colóre  dei  tralci,  e la  figura 
de’refpettivì  pampini  ; ma  quelle  fégnarure  fono  moh 
to  incerte  ed  equivoche  . Per  quella  ragione  adunque 
gioverà  nel  farò  le  coltivazioni  di  nuovo  , che  le 
diverfè  fpocìe  non  fieno  piantate  confufanaente , mi 
ogni  diverfa  fpecie  in  diflinti  polli,  o filari.  In  que. 
ila  maniera  nell’ atto  della  vendemmia  fi  potranno 
fcegliere,,  e dofàreflè  uve  a piacimento,  e con  fótta-' 

Ógni  fpecie  di  vite  vuol  éfler  pólla  dà  fé  * riè 
mai  uria  gran  quantità  di  Vigna  devJ  effer  pianta»’ 
d’una  forte  di  vite  fidamente,  acciocché  negli  an- 
ni a quella  fpezie  di  vite  contràri  non  fi  perda  tri» 
tó  II  frutto;  e ficconie  là  quantità  diverfa  ó molti- 
plic’tà  delle  uve  è rin  impedimento  alla  miglior 
qualità  del  vino  , e cagiona  altresì  éonfufione  nel 
gurta  di  e fio  , perciò  bifogna  , che  vé  ne  fia  tra  l’ 
altre  una  buoni  fpecié  predominante,  che  lo'  deter- 

m Secondo  Columellà  i magliuoli  da  piantarli  nòta 
devono  aver  attaccàto  nulla  del  vecchio  , Co m’  è 
quel  martello  , che  molti  nel  tagliarli  dalla  vite 
foglion  loro  lafciàre  ; e fecondo  il  medefimo  nel 
piantarli  non  fi  devono  mài  forcete. 

Per  i tre  primi  Ianni  fi  dovrebbero  governare  fcon 
pecorino,  e ‘colombina  trita  , e fciolta  con  acqua , 
acciocché  tal  governo  polla  giugne»  alle  barbe  , 
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farle  ingroffare,  e renderle  più  arte  , e capaci  a 
nutrire  vigorofarvence  le  piante  fopra  terra. 

Si  deve  poi  rilecar  loro  quella  quantità  fu.perflua 
di  tralci  » che  foglion  gettare  , iafciando  nel  fecon- 
do o terzo  anno  un  fola  capo  per  la  lunghezza 
di  quattro  o cinque  occhi  , regolandoli  poi  a propor- 
zione della  forza  dei  magliuolo,  acciocché  nell*  an- 
no fegueme  i*  umore  della  pianta  non  fi  difper* 
da  , ma  formi  il  capo  principale  della  vite. 

Siccome  è raro  che  i magliuoli  fi  pollano  piantar 
fubito  che  fono  recifi  dalle  viti  , perchè  quelle  fil 
portano  in  più  luoghi  nella  Luna  di  Gennajo  , e le 
forte  fi  piantano  in  quella  di  Marzo  , peto  è cofa. 
rieceffaria  ccnfervarli  in  piccoli  fafci  melfi  col  piede 
ne’ forti  d’  acqua  corrente,  ed  efpofti  a mezzo  gior- 
no , perchè  non  gelino  : ma  è ancora  meglio  con» 
larvarli  in  una  cantina  , la  quale  non  fia  dominata 
da’ venti  , e tenergli  col  piede  involto  nell'arena 
molle,  tornando  di  tanto  in  tanto  a bagnarla,  quan- 
do fe  ne  veda  i!  bìfogao  ; le  gemme  o fieno  gli  oc- 
chi di  erti  fiati  lungamente  fctf  acqua  non  fi  fvilup» 
p no  , ma  marcifcono , e quel  li  , che  germogliano  $ 
fono  gli  altri  reftati  fuori  dell’acqua. 

Molti  vogliono  , che  le  {offe  dove  fi  deve  piantar 
la  vite  , fi  facciano  un  anno  innanzi  , e feconda 
alcuni  ogni  mele  . Si  devono  uccìdere  i magliuoli 
dopo  i dae  o tre  anni  nei  terreni  migliori  , e nel 
quarto  anno  quelli  nei  terreni  magri  , e dopo  non 
fi  devono  portare  che  a tre  occhi  per  io  più  ; e 
cosi  è bene  continuare  tali  potature  per  altri  cin- 
que anni  o fei  , e quando. le  viti  fieno  condotte  ad 
avere  un  piede  © fillio  , che  dir  fi  voglia  , a dove- 
re, fi  alzeranno  accecando  gii  occhi  dei  tralcio  per 
quella  lunghezza,  che  deve  fermare  elio  piede  , q 
furto  della  vite. 
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Avvertenze  intorno  all'  ordine  , con  cui 
debbono  piantar  fi  le  viti . 


Le  viti  debbono  efifer  piantate  a filari  dritti  , 
mentre  cosi  fi  facilitano  tutte  le  operazioni  , che 
richiede  la  vite  , ma  fpecialroente  per  cogliere  le 
uve  , acciò  V aria  vi  domini,  e vi  circoli,  e il  So- 
le facilmente  le  illumini  , e rifcalcli  , é perchè  le 
uve  non  marcifcano,  cofa  che  facilmente  accedereb- 
be qualora  fodero  troppo  fitte  : e .più  diftanti , giova 
tenerle  nelle  pianure  , e luoghi  pingui  , che  nelle 
terre  leggiere  , magre , e di  coita  . 

Ne’  luoghi  dove  convenga  ricavar  dalla  terra  al- 
tri prodotti  , giova  tenerle  ne5  limiti  de*  campi  , o 
almeno  a filari  tanto  diftanti  che  il  terreno  vi  fi 
polla  lavorare  co*  buoi  : e io  quefto  cafo  , allora 
che  la  terra  non  fia  tanto  tenace  , e conia  fi  dice  , 
forte , e grofsa  ) e tali  filiaridi  viti  foffero  poco  di- 
ttami , fi  potrebbe  far  ufo  per  non  le  danneggiare 
dell*  aratro  difegoato  dal  Sig.  Duhamel  , il  qual  è 
piccolo  , e tirato  da  un  folo  animale  , che  più  fa- 
cilmente fi  dirige  y e io  modo  da  non  toccare  le 
viti  a 

Le  viti  di  otto  o dieci  anni  , pofte  tutte  P altre 
cofe  uguali,  producono  il  vino  piu  confidente  , più 
foftanzic fo  , e di  miglior  qualità  , che  le  più  giova- 
ni , ma  fono  più  foggetee  ad  efter  danneggiate  dal 
ghiaccio . 

Qualche  moderno  vuole  , che  in  ogni  Vigna  tra 
1*  altre  fpezie  di  viti  vi  fia  una  quantità  di  viti  di 
quella  fpezie  detta  mofcado • Qutfìa  fpezie  matura 
anche  predo,  e non  richiede  verun’  *itra  attenzio- 
ne diverfa  dall’  altre  , fuorché  d’  effer  tenuta  più 
alta  , e i fuoi  tralci  più  fortemente  {ottenuti*  e le-  , 
gati  , per  la  ragione  di  edere  una  vite  più  grotta  * 
e vigorofa  ® 
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Le  Vigne  non  debbono  pìanrarfi  in  Primavera  9 
ma  bensì  da  S.  Martino  fino  a Natale  ; perchè  io 
quéfta  flagione  non  fono  forprefe  dal  fiacco  , e per- 
chè i Contadini  hanno  più  tempo  da  (pendere  in  fi» 
itti!  lavoro  . 

De'  lavori  da  far  fi  al  terreno,  dove  s' hanno 
a piantare  le  viti  * 

Qctando  poi  fi  voglia  piantar  di  nuovo  qualche  Vi- 
gna in  terreno  magro  > e sfruttato  fenza  rinnovare 
la  terra  * è neceffario  feminarvi  del  /e  véccie  o fa- 
ve in  abbondanza  , oflia  molto  fitte  , e quando  fo*, 
no  prefio  che  a perfezionare  il  frutto  , fovefciarle 
arando  di  nuovo  in  terra  ; mentre  da  quefte  marcio 
te  * e confumate  ne  proviene  un  iograffo  o conci* 
me  de’  migliori  che  fi  pofiano  a tale  effetto  impie** 
gare  . 

I Campi  * che  fono  di  [or  natura  gradi  * fi  arano 
profondamente  5 e fi  cuoprono  di  fabbia  > o dì  ter- 
ra leggiera  , e cretofa  y dipoi  fi  rinnuova  il  lava-, 
ro  v acciocché  le  due  fpezie  di  terreno  fi  unificano^ 
infieme  j oppure  ? lo  che  è più  facile  , fi  feminaiio 
di  orzo  , o di  avena  per  digraffarli  , ed  in  tal  mo-, 
do  fi  rendano  atti  a ricevere  le  giovani  viti  , le, 
quali  nelle  terre  molto  nutritive  o graffe  , invece 
di  crefcere  profperamente  , incontrano  pj'uttofto  la,: 
Jpro  rovina  * come  ce  ne  porge  V infegnamento  il 
Sig.  Bidet.  # ^ ■; 

Un  terreno  poi  affatto  nuovo,  che  non  fia  mai  fla- 
to a Vign*,  fi  volta  foflbpra,  e fi  ammonta  > lafcian- 
dolo  efpofto  in  tal  maniera  a tutti  i venti  nell’  in- 
verno * e fpecialmente  alia  Tramontana  , poi  fi  fe-s 
mina  di  qualche  biada  in  primavera  > e fi  pianta  iia 
Autunno.  Il  palladio  ha  detto  * che  il  piantare  la 
Vigna  nell’  Autunno  v o fia  profli inamente  alle  piog^, 
gie  d*  inverno  , fpecialroente  sigile  terre  fccche  , é" 

l'cg- 
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leggiere,  o oe!le  colline  magre,  eflsr  la  regola  mi» 
giiore  ; e quella  corrifponde  all*  efperienze  moder- 
ne , e dei  più  attenti  Agricoltori  , perchè  fi  perde 
ronnor  numero  di  viti  in  erti  puntazione  , e fi  gua- 
dagna costecterabil  tempo  per  il  frutto  o fia  per  la 
raccolta.  Le  varie  viti  della  prima  puntazione  perifco- 
no  , non  fi  ricuperano  mai  più,  e le  piantate  tef- 
feguentemence  nei  medefimi  porti  difficilmente  fan- 
no la  riufcita  delle  altre:  perciò  giova  che  ia  prima 
puntazione  fia  fatta  in  tempo  opportuno  , e riefca 
felice  , perchè  dovendoli  tornare  a piantarne  altre 
nei  porti  dove  fono  perite  le  prime  , quelle  feconde 
vertano  tempre  più  ft «orare , e Aerili,  e nuovamente 
Vanno  male  . In  tal  cafo  giova  piuctofto  propaggina- 
te le  prime,  che  piantarne  delle  nuove. 

Tal  puntazione  giova  che  fia  fatta  inoltre  in  tem- 
pi afciutci  , non  guadando  dopo  che  fopraggiugano 
le  piogge  , anzi  quello  è un  (uccello  favorevole  • 
Piantate  poi  in  tempi  piovofi  molte  viti  perifcono  * 
e non  vegetano  vigorofe  quanto  ie  prime.  Sì  prati» 
c»  generalmente  piantar  le  Vigne  in  luoghi  afciut- 
ti,  come  fono  le  Colline  , e fi  coftuma  ancora  , per 
afficurarle,  e tenerle  meglio,  di  fognarle;  ma  in  ta- 
li porti  perifcono  bene  fpeflp  per  il  troppo  fecco  * 
mentre  fi  vedono  dall*  altro  canto  vici  molto  vege- 
te 5 e durevoli  nelle  pianure,  dove  (lagnano  lunga- 
mente ie  acque  nelle  forte,  e dove  non  fi  certuni* 
in  modo  alcuno  limili  fogne  . Qualcuno  inoltre  , 
fui  rifleflb  che  I’  acqua,  fuppofta  generalmente  no- 
civa alle  viti  , tale  non  fia  giammai  , a motivo  d* 
eflèr  coftituita  da  particelle  piccolirtime,  gravi,  sfe- 
riche, e mobili  e perciò  atta  non  telo  a fcorrere 
con  temrna  facilità  falla  fuperficie  della  terra  » ma 
anche  ad  infirmarli  prontamente, penetrale , efcende- 
re  nel<e  vifcere  di  erta,  ha  tra/afciato  di  fognarle  3 
fi  è rifparmiaro  un  tal  tedio  , e un  tale  difpendio  , 
$ non  è accorto  d’  inconveniente  , 0 deteriora- 
mento 


mento  veruno  nelle  fue  viti.  Veggafì  intorno  a que- 
llo La  Lettera  del  Sig.  Venturini  di  Lamporec- 
chio luil*  Agricoltura  , llampata  a Pillola . 

Realmente  fé  I’  acqua  non  pregiudica  che  di  ra- 
do alle  viti  nelle  pianure  , tanto  meno  pregiudicar 
deve  nelle  colline  « dove  per  la  qualità,  e declività 
dei  fuolo  , deve  più  facilmente  tendere  al  baffo  , e 
fmajtirfi.  Ma  giova  avvertire  , che  un  certo  grado 
di  afciuttez^a  di  terreno  è Tempre  più  naturale  , e 
vantaggiofQ  alla  vite  . Le  viti  piantate  in  tempi 
piovo  fi  facilmente  penicene,  o fanno  peggior  riufei- 
ta  ; e le  gemme  de*  magliuoli  retiate  molto  fott’ 
acqua  , le  quali  non  vegetano  , nè  fi  fviluppano  , 
ma  nrarcifcono,  ce  ne  fornminifirano  un5  evidenti®- 
ma  prova  , benché  vi  fieno  alcune  fpezie  di  viti  ? 
le  quali  di  I or  natura  fono  molto  meno  dell*  altre 
danneggiate  dall5  umido  , e dalle  piogge  * ed  anzi  , 
per  efperienza  fatta , godono  piuttofto  di  un  difcre- 
co  umido.  Un  tale  difeernimento  fi  sfpetta  ad  uno 
fpcrìmentat  Coltivatore  , mentre  qui  noi  non  in- 
tjt  rrd  i a ro  o p * ri  are  eh  e d ella  p r ac  i ca  unicamente  ge~ 
Aerale . 


De’  moltiplicare  le  viti  dì  femé « 


La  facilità  che  & ha  uttiveruteente  di  propag- 
ginare le  viti  * e di  moltiplicarle  per  via  di  mas* 
ser  ha  impedito  , che  fi  penfi  ad  averle  di  ferae  ® 
«la  fare  fu  qitfeife  nate  di  teme  le  dovute  efpe- 
mnjfe  . Nei  fé'  offp^'àiiom  falla  Fi  fica  , e 
'Naturale , e 'fiati*  *Àr ti.  pubblicate  a Parigi  ( Tom» 
IV.  177'r.  in’  8.  pag.  206.  ) fi  riporta  , che  un  par* 
ha  femiftsto  le  viti  con  molta  "diligenza  $> 
>d  hà  avuto  varie  qualità  di  uve  incognite  finora  , 
e r»on  fa  Iva  fiche  , ma  buone  a render  vino.  In  di- 
verfr  luoghi  pure  della  Marca  * £ dell’Umbria  fi 

fica  di  avere  ve  rilevare  lé  viti  di  ieme. 

. * 


Quella  efperienza  combatte  vìgorofamente  Topi* 
iiìone  di  quelli  che  foftengotio*  che  il  Vinacciuolo  © 
feme  dell*  uva  non  produce  che  vite  o uva  falvati- 
ca,  e.  intieramente  inutile  a far  vino.  Effi  apoog- 
giano  il  loro  fentimento  full*  aver  vedute  delle  vi* 
ti  infalvatichite  , e cariche  di  uva  acida  ed  artpra 
anche  nei  climi  meridionali)  ma  le  migliori  viti  traf* 
curate,  e abbandonate  devono  così  ridurli  5 quan- 
tunque non  fieno  di  rtp.ezie  veramente  rtalvatica.  La 
vite  propriamente  fiiveftre  è una  rtpezie  affatto  dì« 
ftinta  dalla  comunemente  coltivata  * Li  prima  è 
detta  dai  Botanici  Vìtis Labrufc a , laddove  la  fecon- 
da è detta  Vìtìs  vinìfera  : e di  quella  ve  n 
ha  molte  rtpezie  5 o varietà  » foftenute  tali  i 
o migliorate)  e moltiplicate  quali  all*  infinito  , me- 
diante la  coltivazione  o 1’  arte,  fa'  natura  de)  ter- 
reno, P e/pofiziónè  , 7a  concimatura  ec.  Nel  Lionefe 
ed  altrove  fono  , fiate  rilevate  delle  Vigne  di  feme  i 
dalle  quali  è fiato,  ricavato  ottimo  vino  Un  Pro- 
prietario, che  ha  fatte  pure  fopra  di  ciò  dell’  efpe- 
rienze  , ha  accurato  , che  quella  vino  volta  molto 
piu  tardi , ©difficilmente  alla fermeòrazione  putrida  » 
Noi  abbiami  qui  riferirò  quello  , non  perchè  ere*» 
diamo,  che  il  metodo,  delle  propaggini  © defitta,*? 
gliuoli  debba  cangiarli  , e non  fià  da  anteporli  sii 
ogni  altro  , ma  ci  (samo  fatta  lecita  quella  digref- 
fione  p?r  non  eralàfciar  co  fa  alcuna  * che  potefife 
aver  qualche  utile,,  o che  folle  relariva  al  noftro 
argomento  a fine  d’  impegnare  gli  ofJervaton  , e i 
coltivatori  a fare  nuove  efpèrigfizéj  ecf  offervaziool 
in  quello  propoli £o0 

bella  concìmmatura  da  dar  fi  alle  vitto 

Se  il  terreno  , dove  foco  piantate  1©  viti  , non  è 
| troppo  alto  , lì  fiima  ottima  corta  dargli  una  vanga- 
j ii  arare  hre  avanti  Natale,  dopo  aver  dato  ia  piu  con 

clu- 
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eludente  lavoratura  ai  terreno  in  Agofto  > o avanti 
le  piogge  dell'  Autunno  , e dopo  aver  ripulite  le 
Vigne  da  ogni  erba,  che  folle  crelciuta  loro  d*  in- 
torno al  piede  , e poi  potarle  in  tempo  dolce  ed 
afeiutto:  e fé  il  terreno  è magro,  far  bifgna  una 
tal  vangatura  dopo  avervi  fparfa  (opra  della  vinac- 
cia, dei  terriccio,  delle  conciature  di  cuoj , o della 
legatura  , e del  letame  mefcolato  a Arati  con  del- 
le piobe  ofTia  zolle  di  terra  con  erbe  , fpe  ci  al  men- 
te bruciate  , e con  effe  confumato  , e incorpo- 
rato. 

Quello  è 1*  ingrafiamento  , del  quale  uno  fi  pub 
fervire  in  Autunno  per  ricoprire  a volta  a volta  il 
terreno  delle  viti  ingrato,  e magro. 

La  terra  rolTa  è molto  tenace  quando  è umida  , 
e molto  dura  quando  è fecca  \ perciò  deve  edere 
infinitamente  più  delle  altre  terre  lavorata  , e con 
qualche  mefcolanza  refa  più  porofa  , e leggiera. 

Quando  uno  avelfe  un  fuolo  di  terra  forte,  argil- 
lofa,  e umida,  e non  oftante  vi  volefle  puntare  del- 
le vigne  , purché  folle  in  opportuna  tfpofizione  , 
fi  potrebbe  correggere  col  merodo  indicato  dal  Sig. 
Mouraóois  , il  qua*e  li  è , di  mescolarvi  della  fab- 
bia , ed  anche  della  creta,  del  galeftro,  e de’ calci- 
nacci, che  in  reazione  de’fuddetti  difetti  farebbe- 
ro la  più  fruttuofa,  e fquifita  marna,  che  dar  fi  po- 
tere a fimil  terreno. 

In  Primavera  fi  fpargerà  nelle  Vigne  della  ter- 
ra , della  marna,  e de1  calcinacci  prepariti  , e por- 
tativi in  inverno.  Il  fugo  grado  cavato  dai  maraz- 
xi  , e luoghi  pafudofi  , da!  fondo  dei  fiumi  , e 
delle  fofTe  , non  fi  deve  impiegare  in  alcuna  (fagia- 
ne prima  di  aver  ialciato  fvaporare,  feccare  , e fta- 
gionare  tal  materia  almeno  per  un  anno  intero  : 
«d  allora  quando  fia  fiata  più  volte  rivoltata  , e 
ben  ricotta  , fi  metterà  in  opera  , come  fi  cofiuma 
fare  co!  terriccio,  o altro  concio  ; mentre  in  vece 
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di  far  pregiudizio  ai  vini  , erta  è anzi  atta  colle 
{«addette  precauzioni  a favorire  Ja  loro  buona  qua- 
lità . Le  uve  matureranno  prima  , refifteranno  di 
vantaggio  alle  frefcure,  brinate,  e ghiacci  , e ren- 
deranno un  morto  più  foftanziofo  , e glutinofo. 

U Agofto  e il  principio  di  Autunno  è la  rtagio- 
«e,  nella  quale  fi  fanno  le  migliori  avvignature,  e 
lavori  intorno  alle  viti  • Se  non  fi  forte  fparfa  nel 
terreno  qualcuna  delle  materie  fopraindicate  , vi  li 
getterà  un  poco  di  letame  , o di  rafpatura  di  cor- 
na, e de’ tritumi  di  cuojo  . Il  letame  propriamente 
fi  deve  mettere  nelle  fole  forte  delle  propaggini,  e 
in  piccola  quantità  : così  fortifica  la  pianta  , e Ja 

mette  in  iftato  di  produrre  a fuo  tempo  ottimo 
frutto  . Un  Proverbio  Tedefco  dice,  il  concio  fupe- 
ra  la  Scienza  , vale  a dire  , il  governo  (upera  tut« 
te  le  altre  avvedutezze. 

Sopra  però  non  fe  ne  metterà  > e foltanto  con 
moderazione  fra  terra  , e terra  nel  lavorare  il 
terreno  . Si  porrà  delio  rterco  di  vacca  nelle  ter- 
re , che  fono  leggere  , e di  quello  di  cavallo  o 
altro  mefcuglio  , e fugo  nelle  terre  forti  > quella 
almeno  è la  regola  più  approvata  da  alcuni  , i 
quali  hanno  modernamente  fcritto  in  querta  mate* 
ria  . Giova  per  altro  aver  fempre  ftudiata  , e rile- 
vata la  qualità  delle  terre  per  dare  ad  èffe  una 
correzione  proporzionata  , e fruttuofa  ; e per  ave- 
re dei  vini  ottimi  , bifogna  , che  i fughi  , e le 
parti  vegetabili  , che  fi  adoprano  per  governo  © 
concio  delle  terre  , portano  effer  ricotte  dal  calóre. 

La  gran  fermentazione  , che  i!  letame  produce 
nelle  terre  , dice  il  Sig.  Bourgeois  > fa  fàbre  nei 
tronchi  , o pedali  delle  viti  de’  fughi  grolfi  , © 
non  digeriti  , o affottigliati  ; dalla  qual  caufa  ne 
viene  alle  uve  piactofto  una  {putrefazione  , che  una 
debita  maturità,  e per  confeguenza  fi  avrà  un  vin© 
groffo,  torbido,  e debole# 
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Quella  pratica  discare  il  concio  o molto  mifu- 
rato  o fcarfo  alle  vici  è molto  bene  efeguita  dalla 
maggior  parte  de’  Contadini  : ed  è noto  ad  ognuno  » 
che  le  viti  piantate  e coltivate  in  terreni  graffi  , e 
ricchi  di  governo  producono  un  vino  forfè  abbondan- 
te, ma  povero  di  buone  qualità  3 e fopra  ad  ogni 
altra  cof*  poco  durevole. 

Parimenti  la  fermentazione  de!  concio  non  bene 
fpento  fa  crefcere  e moltiplicare  molte  cattive  er- 
be, le  quali  afforbifccno  molti  dei  raggi  Talari,  che 
li  ricetterebbero  Tulle  uve,  e fomentano  all*  intor- 
no una  certa  umidità  , che  le  difpone  a marcire  » 
e le  uve  perciò  non  pollano  giugnere  a quella  per« 
fezione,  che  il  Tale,  le  rugiade,  e le  guazze  puffo 
no  loro  comunicare  ed  infondere,  particola-rment* 
quando  fieno  quali  arrivate  al/a  loro  maturità  . 

Propriamente  e comunemente  fi  può  far  ufo  di 
tre  fpecie  di  concime  Tenza  che  ceffi  anche  molto. 
Il  primo  è di  letame  tramezzato  a ludo  a fuolo 
con  creta  , o rena  , o altra  terra  appropriata  alla 
natura  della  terra  della  vigna  : le  quali  terre  ag- 
giunte ad  e fio  concio  vengono  notabilmente  con  po- 
ca Tpefa  a moltiplicarlo . Il  fecondo  confitte  in  pio- 
te cavate  dai  prati  dell’altezza  di  due  dita  trafver- 
fe , e cavate , fegato  che  fia  il  fieno.  Quelle  fi  laf* 
ciano  ammontate  fino  all’ Autunno,  indi  fi  rivolta* 
no,  acciocché  il  ghiaccio  dell5  inverno  le  penetri  , 
e le  difciolga  : e nella  primavera  fufleguence  fi  ri- 
cuopre  con  tal  terra  di  piote  uno  fpazio  di  vigna 
uguale  a quello  del  prato,  da  cui  tali  piote  fono 
fiate  cavate; e quella  concimatura  ccntribuifce  molto 
alla  qualità,  e quantità  della  raccolta  del  vino. 

Sarà  forfè  detto , che  un  concio  di  tal  fatta  non 
è di  così  pcco  prezzo  per  il  danno,  che  in  far  ciò 
fi  apporta  ai  prati,  donde  fi  toglie;  ma  conviene 
e fiere  ncvici  affatto  nell’  arte  dell5  Agricoltura  per 
non  Tapere  come  pretto,  e facilmente  fi  rimettane 

fi  si 


: bel  primiero  flato  i prati  in  quèfta  forma  fmembra* 
ti.  Anzi  a quello  modo  fi  rendono  più  belli  e fruc- 
tuofi,  perchè  fimili  zolle  o piote  fi  tolgono  dai  luo- 
ghi più  radi  di  fieno  * e che  appunto  dovrebbero  ri- 
feminarfi  ; coficchè  fi  vangano  alla  profondità  di 
mezzo  piede,  e fi  lafciano  in  quefto  flato  per  tut- 
to l’inverno.  In  Primavera  poi  fi  concimano,  fi  tor. 

| nano  a lavorare,  è vi  fi  femina  del  nuovo  fieno  * 
non  trafcurandò  di  mefcolarvi  una  dofe  di  ferme  di 
i}  erba  medica  , ed  incirca  ad  un  quarto  di  trifòglio 
della  dofe  totale  del  feme  , che  vi  fi  s’ impiega  dell* 
i|  altre  fpecie  di  piante. 

La  terza  qualità  di  concio,  che  fi  potrebbe  a do*» 
«i  perare  è quello,  che  fi  cofluma  in  Irlanda.  Si  cuo- 
! pre  uno  fpazio  circolare  di  15  piedi  di  diametro  di 
||  felci,  foglie  d’àlbero*  refidui  di  bofco,  , ed  altre  sì 
fatte  materie  combùftib  li  all*  altezza,  di  un  piede  § 
che  fi  cuoprono  di  terra  argilfofa  profciugata  al  fo- 
le, ad  altrettanta  altezza:  indi  fafii  un  altro  fiwlo 
j delle  medefime  materie  combuftibili  , e poi  vi  fi 
mette  della  nuova  argilla  coH’ifteffb.  metodo  a fuo- 
lo  a fuolo  ; indi  vi  fi  accende  abbaffo  il  fuoco,  e il 
||  tutto  fi  brucia  * 

Quella  terra  e materia  bruciata  produce  un  or* 
timo  cencio  , del  quale  uno  fe  ne  può  fervire  insa- 
li po  a ventiquattro  ore , e fi  può  dire  con  ne  filmi  L 
; fi  ma  fpefa , e infieme  con  grandiffimo  vantaggio  . 

Le  propaggini  vogliono  eflere  feppellite  profon- 
damente, e molto  più  nelle  terre  leggiere  che  nei- 
il  le  forti  ; altrimenti  il  calore  del  fole  diflecchcreb- 
be  le  prime,  e non  potrebbe  penetrare  alle  feconde  , 
I 

Bilia  potatura  dzlte  'viti  • 

Le  viti  debbono  efier  tenute  baffe  ? perchè  a 
| quella  maniera  vengono  meglio  a godere  della  ver*., 
bercione  de*  raggi  folari,  e della  forza  de’  mede  fi - 
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mi  riflefifi  del  terreno.  Le  viti  alte  producono  il 
vino  fcipito,  e debole,  e mandate  itigli  alberi  o 
Pioppi  lo  producono  agro , ed  affai  meno  colorito  ; 
ma  delle  viti  mandate  fui  Pioppo  ne  parleremo  più 
fotto. 

Non  fi  lafcieranno  a ciafcum  vite  più  che  tre 
capi  , o tralci,  e a ciafcun  capo  o tralcio  un  occhio 
oltre  al  piccolo,  che  torna  di  lotto  , addimandato 
cieco . I coltivatori,  che  valutano  più  la  quantità 
che  la  qualità  del  vino,  e perciò  fi  tengon  lunghi 
nel  potare,  non  raccolgono  che  uva  più  piccola  , e 
vino  meno  generofo  : e le  viti  in  quella  guila  po- 
tate  vanno  predo  a perire. 

Gl’ intelligenti  di  Agricoltura  nel  legare  ed  ac- 
comodare i fermenti  dopo  la  potatura  , cercano  di 
ravvolgerli  meno  che  fia  poflibile  intorno  al  furto 
della  vite  , altrimenti  le  uve  più  facilmente  rene- 
rebbero adombrate  , e infieme  meno  perfezionate* 
A quello  propofito  merita  di  effer  qui  riportato 
quanto  propone  il  già  citato  Sig.  Venturini , in  una 
fua  Lettera  ftampata  in  Piftoja  : egli  così  dice. 

„ L’  ottima  direzione  , che  ricercafi  per  ben 
3,  coltivare  tanto  la  vite  giovane,  che  la  vecchia  % 
,,  non  è certamente  un’operazione,  in  cui  il  riu- 
3,  fcirvi  bene  fia  cofa  facile,  come  molti  fi  danno  a 
3,  credere;  egli  è un  impiego  pieno  di  cognizioni  , 
„ e di  particolari  riflefsi  i più  importanti  , che  fi 
,,  poffano  dare  in  queft’Arce:  e ciò  non  tanto  per 
3,  la  maniera  , in  cui  debbonfi  cufiodire  i magliuo- 
3,  li  piantati  di  pochi  anni,  ma  ancora  per  faper 
3,  potare,  piegare,  e legare  il  vitigno,  o capo  de- 
„ gl* ifieffi  magliuoli  arrivati  che  fieno  all*  altezza 
3,  di  mezzo  braccio  incirca,  dopo  di  cui  piegar  fi 
„ foglionoji  loro  capi,  acciò  fia  il  frutto  alquanto  più 
3,  abbondante  di  quello  , che  fino  allora  produfi* 

„ fero . 

3,  La  maggior  difficoltà  di  quefla  operazione  faU 
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„ ta  bene,  com’ è di  neeeffità  eh*  ella  fu,  ritta- 
„ gnefi  principalmente  nel  procurare  che  il  viti- 
„ gno  o capo  della  vite  da  piegarfi , retti  legato  in 
„ maniera  all’iftettb  palo  , a cui  fu  legata  la  vite  , 
,,  che  in  piegandola  faccia  una  piccola  alzata  , o 
„ batta  continatura  fra  il  palo  medefimo  e la  vi* 
ii  te  in  modo,  che  neiPifteffa  alzata,  0 batta  cen- 
»,  tinatura  vi  retti  il  folo  primo  occhio  , o al  piu 
»,  il  fecondo  1 tirando  il  retto  del  capo  verfo  la  fu- 
»,  perfide  del  fuolo,  con  legare  1*  ettremità  di  ef* 
»,  fo  ad  altro  fufficiente  e adattato  foftegno. 

„ Maggiori  utilità  , e rilevantiffime  ne  proven- 
»,  gono  certamente  a coloro,  che  praticano  una  sì 
»,  profittevole,  e necefl'aria  cultura  alle  viti,  poi- 
»,  che  operando  in  tal  guifa  mantengono  in  edere  » 
»,  e Tempre  batte  le  loro  viti,  che  fono  in  necefsi- 
»,  tà  di  fare  un  buon  piede,  e di  produrre  quin- 
„ di  un  copiofo  ed  abbondante  frutto  . E perchè 
„ furon  legate  fecondo  la  buona  cultura  , qualun- 
,,  que  Agricoltore,  tutto  che  poco  efperto , trova 
3,  maggior  facilità  nel  potarle,  per  aver  gettato  un 
3,  bel  capo  fruttifero  nel  primo  occhio  appunto  » 
»,  o al  più  nel  fecondo  , in  cui  ragion  voleva  , che 
3,  vegetaflero  per  la  predetta  ottervahile  vantaggio- 
»i  fa  piegatura  da  non  mai  trafeurarfi  . 

„ Che  fe  al  contrario  farà  data  al  capo  unacen- 
3,  tinatura  o alzata  , nella  quale  oltre  al  primo  , e 
3»  fecondo  occhio  vi  fia  anco  il  terzo  ; il  primo 
3»  cuttocchè  importante , non  vegeterà  mai , e farà 
3,  in  dubbio  il  vegetare  del  fecondo,in  maniera  che 
3,  farà  d’uopo  prevalerli  del  terzo  capo  o vitigno 
»,  per  la  produzionede!  frutto,  e dare  alla  vite  nell* 

3,  anno  avvenire  un’alzata,  alla  quale  non  dove* 

3>  giungervi  che  in  tre  anni  o forfè  due  , fe  chi 
»,  dirette  1*  operazione  , faputo  aveffe  il  fuo  dc- 
3>  vere,  com’era  neceffario  che  a perfezione  lo  fa- 
n pefse  - 
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,,  Oltre  di  ciò,  perchè  la  vigna  fi  mantenga  baf- 
,,  fa  , è di  particolare  importanza  il  legarla  con  fol- 
,,  lecitudine , e prima  che  in  ella  fegua  lo  iviiup. 
„ po  di  quegli  occhi  elidenti  nell5  eftremità  de’cral- 
„ ci  o capi  da  piegarli  , effendo  quelli  i primi  a 
,,  vegetare  , quando  la  vite  non  fu  legata  in  tempo, 
,,  e prima  della  fua  maggior  vegetazione. 

,,  Onde  da  ciò  ne  fegue  , che  i tralci  o fienoca- 
3)  pi  tuttocchè  piegati  poderi ormente , e legati  con 
3)  quella  perizia  di  (opra  efprefla  , o non  gettan 
,5  mai  nei  loro  primi  occhi  rigogliofi  i capi  -tri  e 
,)  proprj  per  la  produzione  del  frutto  nell*  anno  fe- 
33  guance  , o i medefimi  rimangon  ciechi  ; per  fa 
3,  qual  cofa  il  Lavoratore  trovali  in  necedlta  Tanno 
J5  avvenire  di  prendere  il  capo  fruttifero  dove  Io 
3,  trova,  apportandogli  con  ciò  un  pregiudizi,  che 
„ per  io  più  è fenza  rimedio  “ . 

Riguardo  poi  al  tempo  di  potare  le  viti , non  vi 
è pratica  , che  relativamente  ai  diverfi  luoghi  fia 
tanto  varia.  Alcuni  potano  todo  che  le  uve  fono 
colte;  altri  potano  in  ogni  tempo  quando  loro  pare, 
e conviene  , purché  la  dagione  fia  dolce  , dal  No- 
vembre al  Marzo . In  alcuni  paefi  piuttodo  freddi 
fi  poca  in  Marzo,  ed  anche  in  Aprile;  e in  altri  fi- 
nalmente  fi  fa  in  due  tempi,  cioè  in  Novembre  fa- 
lciando un  occhio  foprannumerario , che  poi  fi  taglia 
in  Marzo.  Quedo  ultimo  metodo  fembra  di  tutti  il 
migliore. 

Dai  più  autorevoli  e fperimentati  Agricoltori  fi 
pretende  che  potandoli  le  viti  in  Autunno  , e van* 
gandole  di  buon’  ora  in  Primavera  fi  avvantaggi  la 
maturità  delle  uve,  e queda  pratica  ci  deve  abba- 
danza  render  perluafi  . in  oltre  il  potar  predo  , c 
prima  che  in  ede  fiali  accrefciuto  il  moto  di  vege- 
tazione, fembra  conlentaneo  alla  filici  ragione  . Il 
potarle  quando  gemono  o fono  per  gemere  deve  ef- 
fer  dannofo,  perchè  perdono  una  buona  parte  di 

quello 


VI  G 


quello  ftelfo  umore  da  cui  tono  nutrice,  e per  con* 
ieguenza  mantenute  vigorofe. 

Potandole  prima  dell’  inverno  fi  deve  lafciar  mag- 
gior legno  Copra  all’ occhio,  e la  potatura  deve  far- 
fi  a piè  di  capra,  e in  maniera  che  il  gemito  della 
vite  non  cada  full’ occhio;  mancando  a quella  pre- 
cauzione fi  può  nuocere  alla  qualità  e alla  quantità 
ideila  raccolta  . 

Di  alcune  altre  diligenze  da  uf  arfi  intorno 
alle  viti. 

I pedali  delle  viti  debbono  efier  ben  ripuliti  dagli 
occhi  falli  , dal  mufco  , e dai  rampolli  che  nafcef- 
fero  al  piede  fra  le  due  terre.  A non  le  ripulire 
& cuftodire  in  quella  forma  fi  viene  a favorire  una 
attiva  dilìribuzione  del  fugo  nutritivo  della  vite  , 
a indebolire  la  qualità  delle  uve,  a moltiplicare  le 
foglie,  e a ritardare  la  maturità  del  frutto. 

Ciafcheduna;  vite  avrà  il  luo  proprio  foftegno  o 
cconna  in  maniera  che  foftenga  bene  la  vite  e i 
fini  tralci,  ma  che  non  dia  ombra  alle  uve ... 

L,e  viti  che  non  falserò  follavate  un  poco  dal 
te  reno,  e fofienute  , almeno  in  certi  paefi , o non 
ghignerebbero  alla  loro  maturità,  o prima  di  matu- 
rai verrebbero  a marcire. 

Quelle  fole,  dalle  quali  fi  avelfe  intenzione  di 
ricyar  dell’ agrelto  , appena  fi  potrebbero  lafciare 
ancare  fciolte  falla  terra  , come  coftumafi  in  Cipro, 
e i altri  luoghi  dell’Africa  e dell’ Indie  Orientali, 
dov  per  fei  intieri  meli  non  piove,  e dove  if  corfo 
dell  fruttificazione  è molto  più  breve  . Neh 'Um- 
bria e nella  Marca  d’Ancona  ìogliono  fcegliere  fi- 
na prte  di  terreno,  e quivi  feminar  le  viti  per  poi 
trafprtarle  ai  joro  luoghi  : producendo  detti  femi 
dellf  viti , quelle  da  quegli  Agricoltori  fi^lalciano 
andae  fciolte  per  il  terreno,  finché  non  giunga  T 
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opportunità  o di  farne  commercio  vendendole)  o di 
farne  ufo  trapiantandole.  In  detto  tempo  accade  che 
producano  de*  piccoli  grappoli,  i quali  per  non  elfer 
capaci  di  poter  giugnere  ad  una  anche  leggiera  ma- 
turazione fono  raccolti,  ed  adoprati  per  farne  agre- 
ito,  del  quale,  attefa  una  sì  fatta  coftumanza  di  le- 
minare  le  viti,  fi  fùol  far  di  efib  gran*  ufo  in  que° 
pasfi  invece  di  aceto n 

Giova  in  feguito  ripulire  la  vite  anche  dalle  trop» 
pe  foglie,  dalle  vette,  o cime  debraici,  e dai  vi- 
ticci, ma  quello  fpogiiamento  o rifecamento  di  par. 
ri  deve  elfer  fatto  con  diligenza  , e fummo  giu- 
dizio. 

I viticci  o capreoli  lafciati  alla  vite  cadono  nelk 
vendemmia  mefcolati  coli*  uve , e rendono  acido  $ 
afpro  il  modo. 

Efeguite  tutte  quelle  operazioni  il  buon  Colma- 
tore deve  ancora  nei  dovuto  tempo  palleggiare  »er 
la  vigna,  e vedere,  fe  tutto  fi  mantiene  in  ordii®  , 
fe  alcuna  vice  folle  mai  fdolta,  e fe  qualche  tal- 
ciò  fecco  , o qualche  vetta  da  coglierfi  fia  fiata  tn- 
teriormente  trafeurata  , e lafciata  indietro  , c<me 
aheora  fe  qualche  grappolo  toccafle  terra. 

Si  deve  ancora  avvertire  non  elfer  cofa  molto  lo- 
devole feminare  altri  prodotti  frale  viti  buone  , *o- 
me  fanno  alcuni  5 che  pretendono  di  profittare  osi 
facendo  di  quel  terreno,  col  piantarvi  fpecialmeite 
cavoli , e feminarvi  dei  legumi , zucche  ed  altr  sì 
fatte  produzioni. 

Finalmente  con  certi  (burnenti  di  legno  'en- 
fienti come  farebbe  di  beffo,  di  noce,  di  giugno* 
e fimili,  fatti  a guifa  di  coltelli,  devono  i diven- 
ti Coltivatori  togliere  dai  fufti , e piedi  delle  idei  , 
fituate  fpecialmente  in  luoghi  umidi  e troppograf- 
fi,  la  vecchia  fuperfìcie  della  feorza  della  vite  nel- 
le fefliire  o crepature  della  quale  fogliono  inni- 
darfi  certi  infetti  devafhtori  di  efià>  e fiaccar*,  di- 
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! verfe  piante  paralite,  che  vi  fi  allignano,  come  fo- 
i no  i mufchi , e i Licheni-  la  qual  rafchiatura  fa- 
irafsi  da  efsi  cadére  in  un  paniere,  ovvero  fopra  de* 
panni  ftefi  per  poterla  facilmente  raccogliere , portar 
via,  e lontano  poi  di  là  bruciarla. 

Delle  attenzioni  che  debbono  ufarfi  per  l&  viti 
tenute  alte. 

Quello,  che  detto  abbiamo  fin*  ora  intorno  alfa 
coltivazione  e alla  cura  che  generalmente  fi  dee 
praticare  per  le  viti  riguarda  principalmente  le  viti 
balse , e tenute  a vigna  ; ma  ficcome  anche  per  i« 
Viti  tenute  in  altra  maniera  fi  richiedono  non  infe- 
riori attenzioni,  e diverfe  in  parte  dalle  già  divifiv 
te,  tanto  più  che  anche  da  quelle  fi  poffono  ritrar- 
re vioi  eccellenti > così  foggiugneremo  alcuna  cola 
anco  riguardo  a quelle. 

Diverfi  Scrittori  pertanto  della  Coltivazione  delle 
viti  le  diflinguono  in  alte  , mezzane  , bafse,  e a 
fpalliera  . Alla  prima  fpecie  appartengono  tutte 
quelle,  che  fi  mandano  fopra  degli  Alberi  nei  Cam- 
pi arati,  e che  comunemente  diconfi  a Pioppo , oa 
chioppo , e che  divider  fi  poffono  anche  effe  in  alte, 
c in  altiffime. 

Alla  feconda  fpecie,  o fra  alle  mezzane  appar- 
tengono quelle  viti  fenz*  albero  piantate  ai  htì  di 
un*  area  larga  cinque  o fei  piedi  , affinchè  tra 
una  fiìa  e l’altra  redi  uno  fpazro  libero  e comodo 
per  lavorarvi,  e l'aria  ed  il  fole  vi  penetrino  fa- 
cilmente. A quelle  fi  ìafeia  il  tronco  delf  altezza 
di  uo  piede  > fi  confervano  loro  i tralci  più  baffi  per- 
chè non  fi  alzino,  e per  rinnovare  i loro  capi,  non 
é lafcia  loro  che  tre  o quatto  capi  al  più,  fecondo 
il  vigore  della  pianta,  ed  ai  tralci  dieci,  quindici, 
e ài  più  vene' ©cebi:  fi  piegano  o curvano  come  le 
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bafse:  fi  foftengono  con  pali  5 e fi  pofsono  metter# 
uno  o due  occhi  fiotto  terra  . 

Della  terza  Ipezie  fono  le  bafse  o a vigna  , del- 
le quali  abbiamo  a fufficienza  parlato. 

Della  quarta  poi  , dette  dagli  Scrittori  a Spallie- 
ra , fono  le  viti  parimente  batte  , piantate  dittanti 
tre  piedi  Luna  dall’altra,  con  un  tronco  di  poche 
dita  5 fottenute  ciafcuna  con  pali  alti  in  circa  a due 
o tre  piedi,  e fotterrati  per  la  metà  5 all5  eftremità 
de’  quali  fi  lega  orizzontalmente  un  battone,  a cui  fi 
appoggiano  i capi  della  vite  al  numero  di  tre  , o 
quattro  al  piu,  diftefi  in  ventaglio  o fpaliiera  , ai 
quali  fi  lafciano  cinque  , fei , e fino  a otto  occhi  a 
norma  della  forza,  che  hanno. 

Ritornando  alle  alte-,  fi  potrebbero  fra  quelle  an- 
noverare quelle  mandate  in  alto  , e tenute  , come 
comunemente  fi  dice,  a pergola,  a fottuta,  a pa- 
diglione, e limili  maniere;  ma  ficcome  quelle  fono 
viti,  che  producono  uve  particolari  e proprie  per 
mangiarli  in  uva,  e non  per  ricavarne  vino,  perciò 
di  quelle,  come  anche  dell3  a Itigli  me  mandate  iti  per 
gii  Alberi  e coltivate  per  lo  più  in  luoghi  batti  e 
paiuftri  , e producenti  vino  o debole  , o acido  , 
nulla  diremo,  e folo  farem  parola  di  quelle  at- 
te a produrre  buon  vino,  e mandate  fopra  i Piop- 
pi ad  una  giutta  altezza , ebeti  tenuti , Volgarmente 
viti  lui  Pioppi  fi  dicono  anche  quelle  mandate  fo- 
pra Alberi  di  divedo  genere;  ficcome  qualità  o ge- 
neri divedi  di  alberi  indifiincamente  fi  dicono  Piop- 
pi dal  volgo  , e dalla  maggior  parte  anche  de' Con- 
tadini . 

Il  vero  Pioppo  e adattato  per  la  vite  chiamato 
comunemente  Pioppo,  e più  fpeflb  ancora  da’ Conta- 
dini e dal  volgo  Oppio , Cbioppo , e Loppio  non  è il 
Topulus  de*  Latini,  ma  beasi  una  fpecie  di  Acero, 
e prediamente  quello  detto  dalla  maggior  parte  de* 
Nawralifii  , come  dal  Tourmfort  , sAczt  camps- 
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firìx,  & mìnus  ; mentre  il  populus  dei  Latini  , e 
dei  Botanici , la  cui  più  volgare  , e prima  fpecie 
vale  a dire , il  Populus  nigra  fi  dice  da'  Tofcani 
^Albero  fenz*  altro.  diftintiyo'  o aggiunto,  e di  que- 
fio  fé  ne  trovano  ordinariamente  gran  piantate  nel- 
le pianure,  e lungo  i fiumi;  la  feconda  , o Ila  i! 
Populus  alba  è chiamata  GatXice  ; la  tersa,  o fia. 
il  Populus  tremula  , che  ordinariamente  nafte  ne* 
monti  , è detta  volgarmente  ^Albera,  e * Albereìla , 
E5  vero,  che  il  Mattioli  chiama  quefte  fpecie  Po* 
polo  nero  y Popolo  bianco  , e Popolo  Lìbico , dall9  a* 
vere  anche  quelle  a p predo  il  volgo  il  nome  .dì Piop- 
po, perchè  in  qualche  luogo  fono  da'Contadini  pian- 
tate ne5  limiti  de’campi,  ed  ugualmente  che  (opra 
i veri  Pioppi  vi  fono  mandate  addortb  le  viti  ; ma 
nefluna  di  quarte  è da  coltivarli  per  Pioppo  , nè 
tampoco  da  praticarfi  indifferentemente  pèr  tal  fi- 
ne, fuorché  nei  terreni  paluftri  o areno!! , ne*  qua* 
li  il  vero  Pioppo  non  allignarti  . Per  la  fterta  ra- 
gione  del  fervir  di  foftegoo  alle  viti  fi  nominano 
volgarmente  anche  per  Pioppi  alcune  fpecie  di  fraf- 
fino  e di  Orno,  detto  Avorniello,  e V Olmo  ; e in 
alcuni  paefi  trovanfi  mandate  le  viti  anche  fopra  a 
quella  fpecie  di  Salcio  arboreo  , detto  dai  Botanici 
Sali#  arborefcens , e da  Tofcani  Vetrice  ; ma  tutte 
quefte  ultime  fpecie  di  alberi  fono  poco  adattate  al 
jfoftegno  delle  viti,  e dannofe  , perchè  non  capaci 
colla  potatura  a tenerli  nell’  altezza , e figura,  che 
conviene,  perchè  fi  diramano  ad  angoli  troppo  acu- 
ti o ftretti , perchè  fi  caricano  troppo  di  foglie,  che 
adtiggiano  le  viti,  e perchè  favorirono  la  nafcita  , 
e il  foftentamento  di  una  quantità  grande  d’  infetti 
e di  vermi,  che  nelle  viti  pure  s’  introducono  , e 
apportano  foro  nocumento;  e per  quella  medefima 
ragione  tali  alberi  non  fono  nemmen  buoni  per  co- 
lonne opali  delle  viti,  ma  bensì  fceglierfi  devono  per 
Sali  ufi  le  Quercia  e il  Gaftagno,  che  fono  di  legno 
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Caldo,  e durevole,  e non  atto  a nutrire  o allettare 
fimili  infetti . Che  dalle  viti  fopra  Pioppi  , tenuti 
come  fi  devono,  nei  terreni  ad  elfi  appropriati  , e 
da  viti  originalmente  vegete  e buone  di  qualità  , fi 
pollano  ottenere  vini  fquifiti  , non  vi  è luogo  da 
dubitarne,  rendendoci  fopra  di  ciò  perfuafi  diverbi 
iquifiti  vini  degli  antichi  fra  i quali  erano  iì  M$f~ 
fico  y il  Cccubo  } il  Falerno*  e parecchi  altri  pro*- 
dotti  da  uve  nate  fopra  i Pioppi , 

Il  Pioppo  vero  fopradekritto  o ulcero  campejìre 
minore  dei  Botanici  è P albero  più  adattato  e pro- 
prio per  la  vite,  perchè  non  sfrutta  il terre.no , per- 
chè diramafi  a angoli  cttufi,  o fia  con  rami  molto 
divaricati,  i quali  nelle  loro  biforcazioni  permet- 
tono facile  il  pa (faggio  e danno  tutto  V appoggio 
ài  tralci  della  vite,  e lenza  comprimerli  , perchè 
Ila  i rami  pieghevoli  , ed  in  qualunque  forma  acco- 
modabili, lenza  refìar  danneggiati  da  una  copi  ola 
potatura;  perchè  inoltre  tiene  i tralci  delle  viti  ad 
elfo  raccomandate  , febben  copio!!  e carichi  di  uve  9 
difiribuiti,  e dittanti  fra  loro  in  modo  , che  dibat- 
tuti anche  dai  venti,  non  fi  percuotono  infieme;  per-* 
chè  tenuto  nella  maniera , che  permette  , e che  (i 
deve  tenere  , non  produce  ombra  dannofa  nè  alla 
^ite,  nè  al  terreno  ali*  intorno,  deftinato  ad  altro 
tifo;  perchè  finalmente  nei  terreni,  ai  quali  è adat- 
tato per  forreggere  la  vite,  è il  foftegno  più  dir 
revolc,  i!  più  ficuro,  il  meno  difpendiolo,  e foni- 
Hiiniftra  la  maniera  più  acconcia  e facile  di  difen- 
dere le  uve  e le  viti  dai  danni,  che  loro  apportar 
golfono  il  Beftiame  ed  i Ladri, 

Sì  deve  però  avvertire  , che  per  ottenere  dalle 
viti  tenute  fopra  i Pioppi  il  vino  migliore  di  quella 
qualità,  che  da  tali  viti  fi  può  avere,  ed  in  lpede 
per  la  confervazione  delle  medefime,  è efpedienee  * 
che  il  piede  o fiotto  di  ella  vite  non  fi  laici  mon- 
tare troppo  alto,  nè  gli  fi  lafcino  più  capi  o trai- 
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ci  dai  tre  fino  ai  cinque  , nè  a quelle  più  cechi  dai 
dodici  fino  ai  venti,  comprefi  quelli  , che  nafeono 
dalla  parte  oppefta  del  tralcio,  e uno  di  elfi  tralci 
fi  pieghi  in  cerchio  per  averne  il  maggior  frutto  pof* 
libile,  il  che  non  nuoce  alla  pianta,  perchè  fia  ve- 
geta e feconda:  così  almeno  preferiva  il  Sig.  Bidet 
nella  fua  Coltivazione  delle  viti,  uno  de1  più  intel- 
ligenti e celebri  della  Faancia  in  tale  materia  ; 
Quelli  Pioppi  poi  devono  effer  tenuti  baffi  , cioè  a- 
vere  il  palio  dei  loro  rami  tre  braccia  al  più  fopra 
a terra  , e devonfi  loro  unicamente  lafciare  quei 
rami  che  fono  fufficienti  appunto  a follenere  i trai- 
| ci  della  vite  da  mandarfi  lor  fopra  , e tenuti  in 
quella  maniera  non  producono  al  certo  il  vino  agra 
e afpro  , o debole,  o in  altra  maniera  difettofo  * 
come  lo  è quello  ricavato  dalle  viti  mandate  fopra 
àd  altri  alberi,  e fopra  i Pioppi  medefimi,  ma  re- 
liuti  come  piu  comunemente  fi  cofturaa  oltremodo 
alti,  più  copiofi  di  rami,  e caricati  di  viti  più  ab- 
bondanti di  tralci.  Se  il  terreno  (offre  quella  fpeci$ 
di  coltivazione  di  viti  fopra  i Pioppi  , fe  le  (leffe 
viti  fieno  di  buona  fpecie,  e tenute  nelle  convene- 
voli maniere  , il  vino  certamente  farà  ottimo  , e 
foprattutto  abbondante.  In  quella  abbondanza  di  prò- 
dotto  vi  è inoltre  una  vantaggiofiffìma  induftria  da 
poterfi  mettere  in  pratica  , la  quale  non  fi  può  che 
a gran  fcapito  efeguire  ful/e  uve  ricavate  dalle  vi- 
gne fcarfe  e poco  copiofe,  Confitte  quella  nel  poter 
fare  una  feelta  delle  uve  migliori  , ben  mature  5 
nettate,  e anche  refecate  dalle  parti  dei  grappoli 
fteffì  meno  ftagionate  e mature , per  farne  un  vino 
feelto,  o da  commercio,  e di  lafciare  le  altre  me- 
no perfeete,  e avanzate  alla  prima  feelta,  per  far- 
ne un  vino  da  efitarfi  in  paefe,  o almeno  per  ufo 
della  Famiglia  e dei  Contadini. 

Non  in  tutti  i territori  è vero  fi  poffono  prati* 
care  i Pioppi,  pofciadiè  nei  terreni  (cofcefi*  jpolco 
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fa  fio  fi  3 e troppo  Aerili  non  polTono  fufiiflere  ma  fo- 
]o  nelle  terre  grafie  3 e dove  le  viti  acquiftano  la 
forza  fufficiente  per  alzarli  fopra  di  Jerr*  ; onde  ciò 
r s*  intenda  unicamente  detto  per  quei  luoghi  ne* 
quali  fia  naturale  e profittevole  i!  praticarli. 

Quello  è quanto  di  piu  importante  c'  è fe morato 
di  dover  raccogliere  relativamente  alla  culrur?  , e 
al  governo,  che  richieder  pedono  le  viti  per  la  mi. 
glior  loro  riufeita  , e particolarmente  acciò  rendano 
un  vino  ottimo  e infieme  nella  poflibiJe  quantità  9 
non  toccando  piu  alrre  minute  diligenze  intorno  ai 
lavori  delle  terre,  perchè  fopra  di  quelli  molti  me- 
no dubbj  o queftioni  pedono  accadere,  e perchè  fo- 
pra li  roèdefimi  molti  noftri  e dotti  Autori  a bba dan- 
za c’ ifiruifeono . Diremo  feto  interno  a quelli  col 
Sig.  Bourgeois , che  non  fi  deve  trascurare  di  van- 
gare le  vigne,  e le  altre  viti  ancora  in  tempo  e fi- 
no alla  terza  volta  dentro  fanno,  a motivo  di  di- 
flruggere  e toglier  via  tutta  f erba  , che  può  na- 
scere intorno  ad  effe  , fpezialmente  negli  anni  pio- 
vofi  ed  umidi,  e di  fraftornate  ed  impedire  k ge- 
nerazione degl*  infetti  , che  le  danneggiano  , intor- 
no a quali  particolarmente  faremo  qui  in  appretto 
parola  , dopo  che  avremo  alquanto  per  difìefo  ra- 
gionato della  elezione  del  fuolo  appropriato  al- 
le vitic 

Della  elezione  del  fuolo  appropriato  alle  viti , tan- 
to a riguardo  della  natura  detta  terra  quanto 
a riguardo  dell'  e/pojizione  dette  vigne  . 

Grandiflìma  è f influenza  che  ba  la  qualità  della 
terra,  e l’efpofiziene  del  luogo  fui  la  qualità  e bon- 
tà dei  vini . Se  quelle  circoftanze  folfcro  contrarie 
o poco  favorevoli  , uno  getterebbe  ogni  pen fiero  , 
ogni  fatica,  e tutto  il  danaro  nell*  imprefa  di  dare 
ai  fuoi  vini  pregio  notabile  3 e riputazione,  e qtu an- 
tùri». 
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tunque  uno  per  rimediarvi  poteffe  mettere  isi  prà- 
tica nella  tatara  di  fimiìi  vini  molte  diligenze  , e 
ricette*  non  o dante  farebbero  Tempre  inferiori  o di- 
fettofi,  facilmente  rifiutati  , e meno  fani. 

Acciocché  adunque  le  vici  rendano  vino  genero- 
fo  ed  infieme  gu  (loffi  ed  amabile  * non  vogliono  ef- 
fer  coltivate  in  pianure*  o in  terreni  troppo  baffi* 
In  quelle  fittnzioni,  è vero,  effe  producono  molto 
Vino  , ma  Tempre  acerba,  debole,  acquaio  , e poco 
carico  di  quello  fpirito  , che  fi  addomanda  vìnofo 
propriamente;  mentre  un  tal  vino  noti  fi  può  lunga» 
mente  confervare,  e le  uve  prodotte  da  cotefte  vi- 
ti  fono  foggette  ad  infradiciare»  Nei  poggi  poi  e 
fulìe  colline  fi  ottengono  vini  genero/!,  fquifici*  e 
durevoli  o Baccbus  amat  cùlles  . 

Nella  fommità  de’  monti  poi  avviene  il  contrario 
a cagione  delle  acque*  che  percuotono  nello  /corre* 
re  precipitofamente  le  viti , e ffi  raffreddano,  fic- 
comè  per  caufa  dei  gelo,  e delle  nevi,  die  lunga- 
mente vi  regnano,  e pariménte  dei  venti  impetuofi, 
e freddi,  che  vi  foffiano  , i quali  rendono  le  uve 
fcarfe,  di  buccia  groffa , e acerbe,  come  anche  in 
eftate  per  le  grandini,  chef  vi  fioccano,  e per  1*  ec- 
ceffiva  ficcità,  alla  quale  fono  ì monti  /oggetti  * 
\Le  valli  pure  ed  i luoghi  molto  baffi  non  conven- 
gono alle  viti  per  eff'er  ricetto  di  umidità  > e di 
acque , delle  brinate*  e delle  nebbie,  e per  edere 
troppo  fcarfamente  illuminati,  é rifealdati  dai  rag- 
gi del  Scie.  , 

L’umido  grande  del  terreno  rende  il  fugo  delle 
viti  troppo  fluido,  ed  il  muccòfo  dolce  troppo  /ciot- 
to o divifo  ; dal  che  ne  avviene,  ch’effo  corpo  muc- 
cofo  dolce,  effendo  difgfegato,  e come  nuotante  in 
troppa  quantità  di  veicolo  acqueo  , non  lafcia  ben 
maturare  le  uve,  e preffo  le  fa  volgere  alla  putre- 
fazione: ccfficchè  volendole  ammollare  prima  che 
marcifcano  , rendono  un  vino  acido  o afpro,  e /og- 
getto 
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getto  poi  nonoftante  anche  a quello  a infradiciare  5 
e fempre  debole . 

L’efpoGzione  generalmente  più  propria  per  la  vi- 
gna  é fra  mezzogiorno  e levante  al  coperto  della 
tramontana  e del  libeccio  , due  venti  ugualmente 
dannofi  e lunedi  alla  qualità  del  vino;  nei  luoghi 
più  freddi,  perfettamente  a mezzogiorno,  e nei  tie- 
pidi e temperati  più  vedo  Levante. 

Le  code  mediocremente  elevate  ed  efpode  aiven- 
ti  meno  gagliardi  producono  i vini  migliori . Inque- 
Re  efpodzioni  i vapori  non  vi  foggiornano  , ed  il 
Sole  meglio  le  illumina,  e le  rifcalda . Se  il  Suolo 
ha  più  di  40  ovvero  50.  gradi  di  declive  , vi  vo- 
gliono di  didanza  in  didanza  dei  muri  , almeno  a 
fecco. 

Neffuno  però  s’immagini,  che  quedi  terreni  de- 
clivi c fortificati  di  tanto  in  tanto  fa —muraglie  r 
deno  efenti  dai  danni  dell5  acque  , poiché  vi  fono 
fottopedi  quanto  tutti  gli  altri,  anzi  di  vantaggio, 
o almeno  le  confluenze  fono  per  effi  di  maggior 
confiderazione , perchè  nelle  codituzioni  piovofe  , 
le  acque  interiormente  accumulate  rompono  i mu- 
ri, e fi  portano  dietro  la  terra,  e le  viti. 

Si  pedono  vedere  fopra  di  quefto  due  diflertazio. 
ni  date  premiate  dalLilIudre  Secietà  Economica  di 
Berna  fulla  maniera  di  tagliare,  fituare  , e coL 
legare  le  pietre  nelle  diverte  qualità  di  muraglie. 

In  diverfi  luoghi  però  lo  dedo  effetto  > che  S 
ottiene  dai  muri,  fi  può  ottenere  dalle  fisepi  for- 
ti , e ben  fatte;  anzi  daquefienei  terreni,  ove  efie 
polìbno  ben  fufliftere  , e neR  quali  vengano  a guarda- 
re il  Ponente,  e fpecialmente  la  Tramontana  ( de- 
dinando  le  muraglie  per  le  altre  due  efpofizioni  ) 
fe  ne  può  ricavare  maggior  fruttq,  che  dai  muri  * 
perchè  le  fieprdi  fruti  ci  ben  radicati  asficuranofuf- 
fìcien temente  bene  quel  terreno,  quarto  non  fia 
troppo  elevato, 
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Accade  qualche  volta  eh®  per  luogo  tempo  non  fi 
-fia  veduta  traccia  alcuna  di  acque  fotterranee,  e 
ad  un  tratto  ne  compari  (cono  alcune  fcaturigirn , a 

motivo  di  efier  refiato  impedito  qualche  ancicocanaie 
naturale,  o artefatto,  che  altrove  le  portava  , e quindi 
fe  n* abbiano  aperto  uri  nuovo;  iti  quello  cafo  fi  ri- 
corra ai  corri penfì , e lavori,  che  l’arce  e la  perizia 
hanno  ritrovati  confacenti , e giovevoli. 

La  proffimità  dell’ acque  (lagnanti  > delle  valle 
praterie,  e de’  bofchi  o piantate  grandi  d'alberi  de- 
teriorano molto  la  qualità  dei  vini,  £er  la  quantità 
dei  vapori , che  fi  alzano  da  tali  luoghi , e ricadono 
fulle  viti  vicine;  onde  ne  vengono  a nalcere  gl  io- 
convenienti , che  fi  (ano  di  fopra  toccati  procedenti 
dall’umido  (overchio. 

Diverfi  Autori  di  Agricoltura,  e molto  accurati 
tanto  tra  gli  antichi , quanto  tra  i moderni  hanno 
indicata  una  maniera  facile  per  conoscere  fe  una 
terra  fia  propria  a produrre  buon  frutto,  e parti- 
colarmente buon  vino. 

Mettali  un  pugno  di  terra  io  un  vafo  di  vetro 
pieno  d’acqua  , indi  fciolta  che  fu,  fi.  palli  per  mi 
cencetto  l’acqua,  e fi  alia  pori  U terra,  che  reità 
in  effo  cencio  : fe  fi  troverà  svaporandola  acre  o 

amara,  il  vino  parteciperà  di  tali  fa  pò  ri  o difetti. 
Parimente  prefa  una  porzione  di  terra,  e firopic- 
ciata  colle  mani,  dall’odore  o fico,  che  produrrà 
odorandola,  darà  indizio  della  fila  buona,  o cattiva 
qualità  . 

La  Vigna  domanda  generalmente  un’aria  pi  ut  to- 
lto calda  che  fredda,  e piuttofio  afcmtta,  che  umi- 
da, o piovofa;  e molto  U danneggiano  ie  tempo- 
ile,  ed  altre  intemperie  deli’ aria. 

Le  Vigne,  dalle  quali  fi  vuole  ricavare  un  vino 
(celto  , e fquifito,  devono  e (Ter  grandi,  e cinte  di 
muraglie.  (Quelle  difendono  la  Vigna  dalle  Bettie* 
e da*  Facimali,  che  ricercano  e mangiano  F uva 
Tomo  Xf'IIL  O P*u 
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più  matura,  ch‘ è quella  che  rende  vino  più  perfet- 
to e fpiritofo  : fi  aggiunga  che  i terreni  murati  più 
lungamente  confervano  il  caldo. 

Lungo  quelle  muraglie  , e all’efpofizione  di  mez- 
zogiorno e levante  fi  poffono  diflribuire  delle  viti 
di  mofcado  » le  quali  faranno  oetima  prova,  fpecial- 
mente  fe  faranno  tenute  a foggia  di  pergola. 

Siccome  l’uva  nera  più  facilmente  della  bianca 
infradicia,  e prende  la  muffa,  e così  produce  un 
vino  di  fapore  men  buono,  e foprattutto  mal  (ano, 
e che  non  rifchiara  mai  bene  , perciò  le  Viti  d’  uva 
nera  debbono  effer  rifervate  per  i luoghi  più  eleva- 
ti edafciutti,  e non  piantate  nei  terreni  baffi  e 
travedati  da  frequenti  canali  di  acque,  o in  vici- 
nanza di  laghi,  e marazzi , nè  tampoco  in  terreni 
molto  fertili,  e graffi. 

Il  terreno  appropriato  per  l’uva  nera  deve  effer 
leggiero  e arenofo  o faffolo.  Una  terra  forte  rende 
il  vino  groffo  e inebbriante .. 

Giovanni  Vectorio  Soderini  nella  fua  Coltivazione 
Tcfcana  a pag.  2.  dice  ,,  Tutti  gli  Agricoltori  con- 
„ vengono  in  parere,  che  i la  Hi  fieno  amici  delle 
viti“  e a car.n.  foggiugne  : „ Tutti  i terreni  fai* 
3>  fcfi  in  qualunque  fico  o di  Piano  o di  Poggio  ri- 
,,  cevono  le  viti  lietamente  , c generano  faporiti,  e 
3,  gagliardi  vini . <c 

A quello  propofito  diceva  un  nobile  exelebre  me- 
dico Tofcano  liberto  Rimbrotti  , che  pubblicò 
un’Operetta  fui  Popone  Viva  nel  /affo,  Poponi  in 
terren  graffo. , cola  che  Virgilio  ancora  aveva  nota* 
ta  allorché  dille  In  apricìs  coquitur  Vindemia 
faxis<K  E condannata  aveva  ancor  egli  con  tutti  i 
Conofcitori  deila  Natura,  e dei  bifogni  delle  viti 
}’ efpofizione  a Ponente,  avendo  detto:  tibi 

ad  SoUm  vergant  Vineta  Cadentem* 

L’efpofizione  fua  naturale  o più  confacente  è 
quella  dove  le  viti  poffono  godere  dei  raggi  del 

So- 


V I G sui 

Sole  più  diretti  , ed  averli  per  maggior  tempo  che 
fu  poflìb ile,  qual  è quella  di  un  perfetto  mezzo- 
giorno, e fé  fotte  poffi bile  con  un  poggio  dietro 
alquanto  dittante  , che  impedire,  o rompefie  la  fu- 
ria dei  venti  del  Nord  o boreali  per  la  ragione  che 
i raggi  medefimi  Solari  vi  facciano,  e vi  manten- 
gano tutta  la  loro  impresone,  mentre  daU’accu- 
mutamento  , vigore  , e permanenza  di  etti  raggi 
tutta  la  bontà  e forza  del  vino  dipende . 

I Paefi  fituaci  fra  il  .quarantèiimo  e cinquanteG* 
mo  grado  di  latitudine,  come  1*  Ungheria,  la  Spa- 
gna , il  Portogallo,  PItalia,  /a  Francia,  un  grata 
tratto  delTAuftria,  della  Tranfilvania , e gran  par- 
te della  Grecia,  producono  i vini  migliori,  per  ef- 
fer  quefte  Regioni  ben  efpofte  alla  forza  dei  raggi 
Solari . 

Le  pietre,  le  arene,  e le  ghiaje,  quantunque 
fembrino  foftanze  per  loro  (tette  molto  Aerili,  fona 
tuttavia  infinitamente  adattate  alle  viti  , perchè 
confervanp  lungamente  il  calore  concepito  dei  raggi 
Solari,  il  quale  patta  facilmente  a ri  fca  Ida  re  le  ra*> 
dici  di  ette  Viti,  e di  più  attenuano  il  lago  o flui- 
do alimentare,  che  vi  patta  a traverfo  , e tengono 
la  terra  fletta  difgregata  e fciolta  in  modo,  eh* ef- 
fe fugo  nutritivo  potta  infinuarfi,  e pattar  dapper- 
tutto, e diftribuirfi  fino  alle  più  profonde  radichec- 
te  delle  piante.  Perciò  la  Greta  pure  fra  le  terre 
è la  più  adattata  e niente  Io  è 1* argilla,  la  mar- 
ga , o altra  terra  grotta  e pingue  per  fe  ftta  , per- 
chè quefte  ftringono  la  radici,  c i canali  aflo.rbenti 
delle  medefime,  e negano  mediante  la  loro  denfi- 
tà  , e tenacità  V infinuazione  deiì’umido;  e però 
quefte  ultime  fennon  mefco’ate  con  altre  terre  e 
foftanze  non  poflono  alimentare  , e far  fufsiftere  nel 
letto  loro  le  viti.  Le  pietre  delle  colte  o colline,  ettendo, 
come  quafi  fempre  lo  fono,  di  natura  calcarea,  col 
loro  disfacimento,  che  di  mano  in  n*an#  devono 
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col  rem po  foffrire,  iarmniniftraro  ancora  dei  fa'iaL 
Uralici ,3  e degù  elementi  eli  natura  bituminala  e fu!- 
farea  > ì quali  m Itv)  contribiilcono  concorrendovi 
una  favorevole  efpofizione,  a produrre  un  vino  ge- 
me roto  e dì  grande  Ipirito. 

Siccome  poi  anco  ài  1;  ver  eh  io  ca'ore  diflecsr  po* 
crebbe  troppo  le  vici,  e farle  perire,  perciò  vi  è 
fi  e ce  fifa  rio  il  concorf*  dt  un  cer?o  umido,  che  le 
alimenti  , in  (pecie  tùlio  fviuppo  del  frutto  fino 
alla  fu  a ma:  urica;  quindi  è,  che  migliori  molto  di 
certi  a tri  fono  alcuni  vini  prodotti  in  alcune  col- 
line, ed  i > certi  mopticeiìi  , a una  certa  dirtanza 
de  quali  fc  rrono  dei  fiimi;  perchè  quelle  viti  ri- 
bevono  grande  alimento-  ddl*  guazzo,  e rugiade* 
che  i vapori  copi  f mente  fol levaci  da  quell’ acque 
jpr  ducono  in  quei  contorni,  nel  tempo  che  I*  umi- 
dità, fi  fidata  ,n  e ' lette  no  ,ed  attratta  dai  va  fi  af~ 
f>rb  <ui  delia  vite  è vigordanaeme  digerita  o ela- 
J> orata  d $ i calore  del  So'è. 

Che  U nacura  di  ve  ria  del  terreno  conrribtiifca  a 
produrre  virri  di  ver  fi  nella  forza  , nei  guflo  , e nel. 
la  (Vubri  à,  non  (e  ne  può  dubitare  ; poiché  luo* 
gbi  poiti  I u 1 1 a ììefia  collina  o corta,  alPirterta  efpo- 
fizione  di  Sole,  e piantati  deli' ifterte  fpecie  di  Viti 
.pr  ducono  vini  divertì. 

il  vino  di  TYkai  è creduto  da  molti  erter  prò- 
, dotto  cori  buono  medwnte  la  miniera  e vena  d’ero 
del  monte;  ma  nè  l oro,  nè  altro  metano,  ben- 
ché i niimca  niente  divifo  ed  afl  arigliato  può  contri- 
buire fpecitì  atam  n:e  alla  fertilità  della  terra,© 
a rendere  i fughi  dei  vegetabili  migli  ri  al  gurto. 
Pveal me  re  tal  vino  deve  la  fua  bontà  ad  un  folfo 
attenuatili! roo  * e corroborativo,  di  cui  è carico  e 
prego  » quel  i treno  , e al  quale  pure  devo;  o 
lk  lo.o  { rza  e qualità  florryatica  , e roborante  i 
f^ìnà  e mo'eadi  di  Sicilia  , é di  Grecia  , la  La- 
|dnu  dd  Vefuvio^  il  mofcadcllo  di  Lipari  3 e piu 


altri  prodotti  intorno  ai  monti  ignivomi  , o fui- 
farei „ 

Alcuni  vini  certa  me  iHey  quantunque*  prodotti  d# 
ipecie  di  viti  medeiime  o coufimili,  ed  in  lunghi 
per  efipofizionè  inferióri,  fi  rifcoiit-rano  dì 
migliori  , e pi  ir-  generofi  per  la  i ola  qualità  o rlatura' 
diverfa  d Ila  terra  , óove  fono  (fare  puntate  e rile- 
vate effe  vrri  . Per  afferzione  del  Sig*  .Bidet  le  ter- 
re di  Miilly  , Lucie  r , Cbignfi  , Rii/y  , Vilkr.s'~éiL 
Urani!  , e a tre  nella  Francia',  quantunque  efpofte.t^ 
Settentrione , fiorami  niffra  no  vini  affai  pi h (limabili 
di  quel  f dei  territorio  di  Saint  Tbieriy  ,,  benché- 
ottimi,  e generalmente  Primati,  ,e  df  fungo  effoffo 
ad  mezzogiorno  . Nói  territorio  di  Napoli , fuòri  del «* 
la  Grotta  di  Pofilipo  fin  verfo  Pozzuoli,  ìe  viti  fo- 
rno tenute  alti fs-i me , e mandate  (opra  i Pioppi  a tre 
e.  quattro  per  Pioppo  5;  e non  offa  lite  quelle  viti  prò* 
ducono  un  vino,  addi  mandato  nel  Paefe  m^zza-La^ 
eri  ma  t il  quale  è gagliardo  , e fu  molo  in  modo  c h& 
poca  quantità  di  effó  è capace  di  ubbriacare  qualun- 
que uomo' per  bine  affutffatto'  elle  fia  al  vino  per- 
ciò, vendrndofi  quello  in  Napoli  il  primo , e al  prin- 
cipiar della  State  , poiché  non -fi  può  troppo-"  a 1 uni 
go  coivfervare , accade  dbe  vi  fi  vedano  vift  tal  terru 
po  molti  ubbr:achi  pér  le  firade,  la  quii  enfia  co- 
lendo veduta  da  la  minuta  gente  , quefh  fl?oì  (abita 
gridare  è vino  dì  PcZZ-uóa.  li  vino  però  prodotto 
dalle  Viti  tenute  in  alta  luoghi  in  manièra  con  fil- 
mile , come  farebbe  nella  pianura  -di  Fucecchio 
Tofcaaa,  noti  è capaci,  ànche  bévuto  - In  ecc<  ,, 
ci’ dare  come  quello  al  capo-;1  quarta*- differenza  na1  ce 
tutta'  dalla  nUura  diverta  del  (nolo,  mentre  il  ti  rj 
ritorio  tra  Napoli  e Pozzuoli  è molto  pregno  di 
parti  fiulfure1,  ed  ha  vicina  fa  gran  Zolfi  tara. 

L’effettiva  La  labri  c à poi  dei  vini  dipende  incera* 
mente  dalia  focrigliezza  dell’alimento  ricevuto  dal 
terreno,  nel  quale  fi  trovino  combinati  Scorri  prin^ 
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cip]  eterei,  ed  elafhci,  che  producono  in  effi  tutta 
l’energia  e lo  fpirito,  e per  confeguenza  li  rendono 
corroborami,  e falubri  ; in  quella  guifa  che  l’ acque 
quanto  più  fono  Cottili  e leggiere,  e impregnate  di 
materia  eterea  ed  elalhca  , piu  fono  fa’utari,  e con 
maggiore  efficacia  guariicono  molte  malattie.  Vini 
di  quella  natura  e falubrità  lono  fra  gli  altri  quelli 
di  Ungheria  , e quelli  dei  Reno,  ed  al  principio 
oleolo  e fulfureo  ti  deve  il  col  r giallo,  a cui  ten- 
dono fpecia  mente  i fecondi.  L’  abbondanza  fover- 
chia  in  alcuni  di  quello  principia  fu’fureo,  come 
accade  ne’  vini  de’  contorni  di  Napoli  , è cagione  » 
che  non  fiano  fani  , e cheno  principalmente  al  capo, 
fic come  abbiamo  di  fopra  avvertito  parlando  della 
mezza  Lacrima  di  Pozzuoli . 

Per  piantare  adunque  con  frutto  una  Vigna  non 
falò  giova  avere  il  fuolo  ben  efpofto,  ma  bifognaan- 
cora  concfcere  la  qualità  particolare  della  terra, 
che  concorre  in  quel  Piolo,  mentre  a diverte  fpecie 
di  terra  convengono  ancora  diverlè  fpecie  di  viti  , 
e fecondo  le  diverte  fpecie  di  terre,  acciò  leviti  vi 
allignino  , e facciano  frutto,  divertì  pure  fono  i la 
V">ri  , che  vi  fi  devono  fate* 

Quunto  più  il  terreno  è forte  e graffo,  e il  cli- 
ma è caldo,  tanto  più,  cèteris  paribus  , le  viti  fi 
poti  no  potar  lunghe,  e mandare  in  alto. 

La  te  rra  leggiera  , piuttofio  cca , e mefcolata 
con  piecruzze,  ghiaja  , e fatinoli,  è come  fopra  ab-* 
biamo  accennato,  la  più  adattata  alle  viti. 

L<  terra  abbondante  ds  pietre,  le  quali  dal  gelo, 
dalf  acque,  e dal  Sole  facilmente  fi  convertono  in 
terra  è la  più  connaturale  a quafi  tutte  quante  ie 
ipecie  delle  viti . 

Sul'a  fuperficie  conviene  che  la  terra  (ia  porefa  ; 
in  fo^do  poi  a tre  o quattro  piedi  può  e/Tere  alquan. 
to  più  denfa  , o tenace,  come  mefcolata  con  argilla 
o marga.  A tal  profondità  convengono  anche  i fatti  > 

per- 
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peich è quelli  nei!3 inverno  difendono  le  radici  delle 
viti  dai  ghiacci*  e neU’eftate  dal  troppo  ribaldare 
e ibollireé 

Le  terre  forti  ed  umide  non  convengono  alle  vi- 
ti perchè  non  fono  penetrabili  dal  Sole,  quando 
noi  fi  portano  correggere  con  ararle  profondamen- 
te , e mefcoiarle  con  terra  fecca,  leggiera,  e fab- 
bioiofa*  tome  accennato  abbiamo  di  (opra  trattando 
; dei  lavori  •. 

la  terra  r.ofla  è una  terra  Tempre  forte,  e con- 
trada alle  viti,  perchè  è argillofa  e umida,  e per- 
ci»  molto  tenace,  e quando  per  lunga  liceità  fia  ri- 
detta afeiutta  è molto  dura:  perciò  in  tutti  i cali 
docilmente  le  viti  vi  prendono  radici , e difficil- 
mmee  fi  può  anche  lavorarla  . 

Lavorata  per  altro  molto  $ e quanta  il  conviene, 
tua  volta  che  le  viti  vi  abbiano  prefo  radici  , vi 
cefcono,e  vi  furtìftono  molto  bène.  Generalmente 
le  viti  allignate  nelle  terre  -forti  rendono  un  vino 
d gran  corpo,  e inebbrlante  . I luoghi  poi  di  terra 
ìqgiera  producono  i vini  più  delicati , ed  in  ifpecie 
leterre  brune  e le  giallattre. 

Dgni  accerto  per  altro  delle  terre  nelPefler  cal- 
de, frinite,  graffe,  leggere,  fredde,  fecche , ma- 
gr,  e tenaci  nuoce  alla  vite,  la  quale  nelle  Re- 
gimi caldifsime  viene  abbruciata  , e nelle  gela- 
r te  feccata  dal  foverchio  freddo  ; il  troppo  umido 
la  Fa  marcire  , e quando  le  manchi  per  l’eftre-* 
ma  liceità  T alimenta  infterilifce*  ed  ugualmente 
i fi  fcca. 

Qanto  le  nuocono  i terreni  troppo  dénfi , come 
I impnetrabili  alle  piogge  e ai  raggi  folari,  aitret- 
cant  fe  le  dilconvengono  i troppo  ìciol  ti  e leggieri , 
i percè  riefeono  troppo  poveri  e fcarfi  di  alimento 
pera  vite,  e non  (ottengono  i lavori,  che  vi  u 
fann  : ed  alToppofio  i troppo  pingui  anch’erti  nuo- 
ì coaoper  la  tenacità,  e per  il  foverchio  alimento* 

O 4 che 
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che  danneggia  la  vite,  e indebolire  e peggiora  il 
prodotto. 

Dunque  la  rena  non  deve  avere  un  eccedo  ti- 
chiarate  nelle  fuddette  qualità ^ ma  bensì  modes- 
tamente deve  inclinare  piuttotto  al  caldo  che  al 
freddo  , piuttofto  «*1  (ecco  che  ali’ umido,  e piutù» 
fio  al  raro  che  al  denfo,  coinè  Columella  pure  Io 
ha  avvertito. 

Delle  maniere  di  correggere  le  terre,  qualora  pac- 
chino in  qualcuno  dei  fopraccennati  ecceffi  > ne  tb- 
biamo  parlato  qui  addietro,  portandone  anche  i ri- 
medi , dove  s’  è trattato  dei  lavori  della  terra,  e 
della  cultura  delle  viti . 

Qualora  poi  le  Vigne  fi  voleffero  piantare  a’  pie!» 
delle  colline,  e fi  velette  che  produceflero  vino  <i 
ottima  qualità,  non  avendo  tra  i proprj  effetti  a 
comodità  di  profittare  delle  colle  più  favorevoli  ci 
ette,  ^fognerebbe  almeno,  che  la  terra  vi  fo fife* 
naturalmente  tanto  buona  , ovvero  ridotta  tale  coli’ ai- 
te,  che  venifle  a produrre  quegli  effetti,  che  di- 
rettamente dalla  buona  c^rra  provengono  , e fu(- 
pliffe  ai  difetti  deirefpofizione  ; ma  quelli  pofli  n<n 
fi  dovrebbero  dettinare  per  le  Vigne  nel  più  baio 
delle  colline,  ma  riferbar'e  per  i Prati  e particolar- 
mente per  certi  Boschetti,  e Gaftagneti , i quali  pi- 
re tono  necefTarifsimi  anco  pel  mantenimento  di- 
le  viti , che  per  foraggio  , dei  quale  partico'armn- 
te  al  prefente  molto  fi  abbifegna.  Simtti  bofcbeji  a 
foprattutto  a’  piedi  delle  colline  , le  difendono  «al- 
lo fmottare  , e dado  sfruttarti  di  buona  terra. 

Siccome  fi  trovano  delle  fpecie  di  viti,  le 
piantate  in  terreno,  che  per  le  cognizioni  gettali 
fi  (lima  ottimo,  non  ottante  non  vi  fanno  bucnariu% 
fetta,  perchè  debbono  avere  analogia  con  tute'  Irta 
fpecie  di  terra  a noi  per  anche  ignota;  perciò  lat- 
tandoli di  piantar  viti  di  fpecie  feonofouta  o fo- 
rtiera * fi  pianteranno  dapprincipio  poche  vii  di 


; quella  tal  forte,  e fe  ne  attenderà  da  quelle  la 
!!  riufcita,  e a norma  del  buono  o contrario  elìco  uno 

Il  fi  regolerà  per  afloitire  delle  medefime  tutta  la  pof- 
I fcfsione,  o per  totalmente  rigettarle. 

Quanto  il  clima,  o il  paefe  è più  caldo  o meridio- 
nale tanto  più  è adattato  alla  produzione  del  vino, 
e con  tanta  minore  indurtria  o fatica  vi  fi  deve  aver 
buono;  fe  tale  poi  non  vi  riufciffe , non  fi  dovrebbe 
incolparne  principalmente  il  fuoìo,  ma  la  negligenza 
degli  Agricoltori,  e forfè  anche  fi  potrà  dire,  che 
le  viti  fono  di  fpecie  inferiore  . 

Degl'infetti,  che  per jeguìt  arto  y e danneggiano 
le  Viti , e delle  maniere  di  difiruggerli . 

Tutte  le  Cirriferi  te  attenzioni  e diligenze  per  la 
cultura  delle  viti  fono  molte  volte  rendute  inutili 
e va -e  in  gran  parte  dalla  depredazione  che  fanno 
alle  Vigne  varie  fpecie  d' infetti  Sommamente  dan- 
nofi  alle  viti  . Rendefi  pertanto  Decedano  per  noti 
tralafciare  cofa  alcuna  confacente  al  la  cultura,  con- 
fervazione,  e difefa  delle  viti  l’annoverare,  e des- 
crivere quelli  perniciofi  infetti,  e proporre  que*  ri® 
medj , che  fi  pollone  per  un  tal  infortunio  adopera* 
re;  cole  tanto  più  utili  e necedarie  a faperfi  quan- 
to fono  meno  note  alla  maggior  parte  de’  Filici , non 
che  ai  comun?  Coltivatori  , e Lavoratori,  e che  non 
poco  pedono  contribuire,  mede  che  fieno  in  prati- 
ca, a ricrescere  infinitamente,  e piu  di  quello  che 
alcuno  fi  può  credere  la  quantità  de5  vini  migliori. 

Gl’infetti,  che  danneggiano  le  viti  fono  i Se- 
guenti. 

I.  Uno  è il  Baco  bianco , detto  ancora  Baco  Tur- 
co, in  Francefe  Ver  blanc , eh’ è la  larva  dello  Sca- 
rabeo, o Scarafaggio  detto  da’  Francefi  Hanneton , 
e dal  Linneo  (Fauu  Svec.  Num.  392-)  Scarabeus 
muticus  teftaceus  thorace  villofo , cauri*  ìnfera  * 
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ìnafurìi  abdominìs  albìs , e nel  fi (leaia  della  Natura 
Scarabeus  . Me/olontha  Spec.  43. 

Il  HI,  A cri  due  ano  due  fpecie  d’infetto,  an* 
ch'elio  del  teiere  degli  Scarabei,  e detto  dai  Na- 
cura  1 1 Hi  Cvyf):0cóph  i/us  , e Cryfomela , e da*  Fran- 
te fi  Grybury  : di  r;ui  ve  ne  fono  due  fpecie. 

If  C 2 ybwy  della  prima  fpecie  è detto  dal  Signor 
Geoffroy  Crypiorepba/us  vìger  elytrìs  rubrìs  : Hift. 
des  inlecL  pag.  *35.  in  Francefe  Coupe-Bourgeons . 

La  feconda  /pecis  dallo  fìeffo  Autore  è detta  Cr/~ 
ptocephalus  viridi  auratur  fericeus  : Hill»  ibidem.* 
dstco  da!  Linneo  negli  Atti  di  Upfal,  Cryfomela 
Vinati  nitida , e in  Francefe  Velours-veri . 

IV".  Il  quarto  chiamafi  Punteruolo  o Tonchio  del- 
la vite,  e Tortiglione , ed  anche  in  qualche  luogo 
di  Tofcana  ^irjuro  , in  Francefe  Cbaranjon  rouleur , 
e Charanfon  de  la  Vigne , e dal  Linneo  detto  C#r- 
Baccui  ^ Syft.  Nat. 

V.  li  quinto  è un  verme  detto  Tignuola  della 
vite , e che  produce  nella  vite  queila  malattia  co- 
no fc  iuta  in  alcuni  Paefi  (otto  il  nome  Tigna  della 
vite . 

Quello  infetto  chiamafi  da’  Franeefi  Vencoquin  y 
e diventa  poi  quella  Farfalla , detta  Farfalla  delf$ 
viti,  te  dal  Sig.  Adanfoo  nella  fua  illoria  naturale 
Tbalena  Scuse/la 

VL  in  fello  luogo  fi  pofTono  confidefare  le  Chioc- 
ciole* e le  Lumache  a tutti  molto  note. 

V1L  E in  lettimo  luogo  fi  poffono  anche  regi* 
firare  i Ragni. 

Dello  Scarabeo  * 

Dello  Scarabeo  da  noi  in  primo  luogo  regifirato, 
fotto  del  quale  afpetto  fi  deve  eliminare  e confide- 
rare  la  ipecie  naturale  di  tale  infetto,  e non  fotto 
quella  di  verme  $ fe  ne  fanno  due  differenze  « II 

mag- 


maggiore,  che  trovali  in  molti  Paefi,  è defcritco  da 
parecchi  Autori;  il  minore  poi,  che  trovati  partico* 
larmence  nel  Degnato  e nel  Lionefe,  non  è dato 
dagli  Autori  di  Scoria  naturale  per  anche  defcritto  . 

Il  Roef;lio  accuratilfimo  Nacuralida  affegna  le 
metamorfori  di  quello  infetto  da  neflìin  altro  avan- 
ti indicate. 

Alcuni  anni  quelli  infetti  * chiamati  Scarabei % 
hanno  per  la  maggior  parre  il  collo  difefo  da  una 
lamina  roffa,  quando  per  1* ordinario  è nera.  Allor- 
ché le  dagioni,  fono  loro  favorevoli  , accade  una 
gran  deflazione  per  gli  alberi  e per  le  viti,  divo- 
randone elfi  le  foglie , e per  tale  fpogliamento  bene 
fpedo  fi  feccano,  e non  gettano  nell’anno  feguente 
i loro  occhj  o gemme  , fe  non  molto  tardi,  e fuole 
accadere,  che  tali  piante  fieno  da  quelli  animali 
malfimamente  danneggiate  nel  tempo  appunto  che 
hanno  necelfità  dede  foglie,  le  quali  fono  come  i 
polmoni  degli  animali,  e fono  gli  organi,  mediante 
i quali  trafpirano,  e fi  fgravano  per  l a parte  fupe- 
riore , e infieme  ancora  per  le  boccuzze  dei  vali  fi. 
tuati  nella  fuperficie  inferiore,  prendono  alimento, 
c fi  nutrifcono  per  J*  accrefcimento  fpecialmente  dei 
rami  e dei  loro  frutti . 

Si  fa  dallo  dello  mentovato  Signor  Roefellio,  che 
la  femmina  di  quedo  infetto,  com’è  data  feconda- 
ta, fca va  un  buco  nella  terra,  e vi  fi  feppeliifce 
alla  profondità  di  mezzo  piede,  do/e  depone  le  fue 
uova,  che  fono  bislunghe,  è di  color  giallo  chiaro, 
fituate  una  accanto  all’altra,  e non  involte  in  sfe- 
re, o pillole  di  terra,  come  ahr»  hanno  fognato. 

Depofitare  che  abbia  le  uova  la  femmina  torna 
fuori,  e feguita  a pafcerfi  di  foglie  d’alberi  per 
qualche  tempo:  ed  approffimandofi  1*  inverno  muore . 
Dalle  uova  nafcono  i vermi  detti  da  alcuni  Bachi 
bianchi  e Bachi  Turchi , i quali  indugiano  a muta* 
re,  e divenire  Scarabei  quattro  anni.  Ogni  anno 
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crefcono,  e fi  fpogliano  , ed  effendo  delicati  e pie- 
ni di  fug>,  quando  vengano  a la  fuperficie  del 'a 
terra,  e fiero  veduti  dagli  uccelli,  fono  da  efsi 
avidamente  mangiati  . 

Dopo  efierfi  fpogliati  della  vecchia  pelle,  efeono 
per  cercar  materia  da  cibarli  nella  buona  Ragione  f 
c torto  che  il  ghiaccio  comincia  a flrignere  il  -terre- 
no , r entrano  fotte,  a queda  profondità,  dove  non 
abbiano  a ricever  dannp  dal  freddo,  e dove  rertano 
fenza  nutrimento,  finche  di  nuovo  il  caldo  delia 
feffeguente  primavera  non  gl’ inviti  a Venire  (opra 
a terra  , 

Alia  fine  de!  quarto  anno  fi  trafmutano  5 e*1  diven- 
tano in  Autunno  C rifa  lìdi , e tali  fi  mantengono  fi- 
no al  cernirne  di  Gennaio,  o principio  di  Febbraio; 
e in  querto  tempo  diventano  Scarabei  bianchi  gial- 
ladri , in  principio  morbidi,  e t neri  , ma  in  cane 
a dieci  o dodici  giorni  duri , e del  colore  come  fo- 
gìiono  edere  ordinariamente  fuori  . 

Siccome  non  eficono  dai'a  terra  che  alla  buoni 
Ragione,  e rertano  fiotto  terra  anche  cangiati  in  Sca- 
rabei per  due  o tre  me  fi  , molti  avendoci5  in  tal 
tempo  diifot terróri  j,  hanno  creduto,  ma  faifamente, 
che  tutti  gli  anni  per  difenderli  dal  freddo, ■ rientri- 
no fiotto  terra,  e fi  mantengano  fiempre  ra  i . 

Quelli  eficono  per  il  fblitd  nel  mefe  di  Maggia 
coficchè  vedendone  molti  , e non  {opraggiugne’do 
freddi,  o brinate,  che  li  difiruggano,  fi  può  facil- 
mente predire,  che  quattro  anni  dopo  vi  farà  uni 
moltitudine  di  quefti  infetti  : fé  poi  fie  ne  vedranno 
pochi,  e torto  fopraggiugneraono  de’  freddi,  fi  po- 
trà predire  il  contrario. 

Il  cibo  di  quella  (peci e d’infetto  confida  in 
glie  di  quarti  tutti  gli  alberi;  rna  molte  Circortanze 
favorevoli  Io  determinano  preferibilmente  fopra  le 
viti  ; mentre  le  foglie  tenere  di  effe  gli  fornai! nR 
Urano  un  alimento  delicato»  La  terra,  eh®  vi  fi  la* 
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vera  e vanga  intorno  profondamente,  lo  invita  a 
fc avare  in  quel  terreno  i!  fio  ritiro,  e a deparre  le 
uova;  e la  Situazione  d He  Vigne,  ordinariamente 
efpofte  a Levante  o mezzogiorno,  lo  mette  al  co- 
perto dai  venti  freddi  di  Tramontana  di  Ponente, 

Belle  due  fpeeie  di  Gtyhury . 

La  prima  fpeeie  di  Gryhury  deferir ta  adattamente 
«!a!  Sig.  Geoffroy  ha  la  cella  nera  attaccata  al  butto 
parimente  nero,  lucido,  e come  gobbo,  o gonfio 
nel  mezzo:  il  fuo  corpo  è largo  e quadrato:  V elitre . 
v aftuccj  dell’ ali , fono  rotte,  fanguigne,  e leggermen- 
te pelofe  , come  pelofo  pure  nella  fletta  maniera  è 
il 'butto,  o torace;  di  fotta  T infetto  è tutto  nero; 
ha  le  gambe  lunghe,  e compofie  di  quattro  artico* 
iazioni. 

La  feconda  fpec'e  nel  fuo  corpo  è verde  , lucen- 
te , e come  un  drappo  di  feta , ed  è di  corpo  più 
lungo  dell’ altro,  colle  antenne,  e piedi  nerafìri  • 

Tutti  e due  fofFrono  le  flette  metamorfofì  , e re- 
cano alle  viti  gli  fletti  danni.  Trovantt  particolar- 
mente nella  Borgogna,  in  Sciampagna,  nel  Delfina- 
Io  , e nel  Li°n^ei  dove  fono  molto  ben  conofeiu- 
tì , e perfeguitati . 

Efcono  dalla  terra  negli  ultimi  giorni  di  Marzo,  , 
e quando  fieno  giornate  fredde  o piovofe  fi  ritirano 
(otto  la  feorza  dei  pedali  delle  viti  , e crefcendo  il 
freddo  , ritornano  anche  fattoi  terra  , finché  T aria 
non  torni  calda.  Si  accoppiano  nel  Magge,  ftando 
uniti  alla  femmina  per  delle  ore,  e fino  ad  pn5 in- 
fiera giornata. 

L’epoca  del  loro  parto  non  fi  fa  a cera  ; ma  pare 
che  ne  nafeano  quei  Bachi  cenerini,  che  fi  trovano 
fulle  foglie,  e (opra  i fermenti  delle  viti  Verfo  la 
fine  di  Giugno.  i 

Nella  -Primavera  i Gvyiuxy  fi  nutrifeono  elei  pri® 
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mi  occhj , o getti  del’e  viti,  rodendogli  e Schian- 
tandogli in  varie  maniere:  e fe  un  certo  numero  di 
que(T  infetti  fi  pone  attorno  ad  un  medefimo  oc- 
chio della  vite,  ben  pretto  lo  fepara  dal  tralcio:  e 
quando  i tralci  gettano  le  foglie  e irudimenti  dei 
grappoli  , etti  feguitano  a far  lo  (tetto  con  tutte 
quelle  renere  produzioni.  Ritornano  foteo  terra  alla 
line  di  Autunno,  per  ricomparire  nella  fufleguente 
Primavera,  e riprodurre  i medefimi  mali. 


Del  Punteruolo , o Tortiglione . 

La  quarta  fpecie  d’infetto,  che  porta  detrimenti 
alle  viti  è il  Tunteruolo , o Tonchio  , o Tortiglione , 
il  quale  comparile  quando  la  vite  comincia  a get- 
tar le  foglie,  e di  ette  fi  nutrifce , e in  Giugno 
depofita  le  fue  uova  fopra  le  flette  foglie,  dede 
quali  per  tal  fine  fceglie  le  piu  fané,  e le  più  fu- 
go fe . Quindi  punge  il  loro  pedicolo,  guada  alcuni 
tubi  o canali  , che  portano  e diftribuifcono  in  ette 
il  nutrimento,  e perciò  apparirono;  pun/e  pure 
alcune  fibre  di  ette,  o nervetti  delle  diverfe  lacinie, 
o lobi  delle  foglie  con  tanta  fagocita  in  certi  deter- 
minati podi*  che  le  foglie  in  cinque  o fet  giorni  fi 
accartocciano  perfettamente , acciò  pollino  fervire 
a tali  uova  di  ripottiglio  e di  difeU  contra  ogni  in- 
giuria de’  tempi  e dell’aria.  Dalle  uova  dopo  dieci 
giorni  efee  un  verme  , il  quale  dopo  altrettanto 
tempo  divien  Crifalide,  ed  indi  fi  trafmuta  in  Pun- 
teruolo , o Tonchio  » o Tortiglione  » o Arfuro,  co- 
me (otto  tal  forma  in  diverfi  luoghi  fi  chiama* 

Intorno  a quello  infetto  pottono  averfi  maggiori 
notizie  da’  Signori  Reauwur>  Roefelio , A da  n fon , 
Geojfrcy , ed  altri  che  ne  parlano.  Anche  Cofimo 
Trìnci  celebre  Scrittore  di  Agricoltura  ne  ragiona, 
nominandolo  Arfuro  . Egli  è più  piccolo  di  una, 
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mofca  ordinaria,  guernito  di  un  gufcioo  fraglia  verde, 
con  una  tromba  dura,  e lunga  in  luogo  della  tetta, 
munita  di  alcune  forcipi  a Tega,  colle  quali  fan 
danno  indicibile  alle  uve.  Alla  fine  di  Ottobre  fi 
ritira  fotto  la  buccia  o fcorza  delle  viti,  non  vec- 
chia,  ma  dell’anno  antecedente , dove  pure  è credi» 
bile,  che  feguiti  a produrvi  del  danno» 


Della  T'tgnuola  della  vite  * 

Il  quinto  infetto,  chiamato  allorché  è verme,  Ti- 
gnuola  della  vìt.ey  e mutato  in  Farfalla  Farfalla 
della  vite  y è il  più  infetto  e dannofo  animale  per 
la  vite  di  tutti  gli  a’tri  infieme,  e produce,  come 
lopra  si  è detto,  quePa  malattia  detta  Tigna  della 
vite . Nella  Borgogna  alcuni  anni,  e tra  gli  altri 
nel  1770. , per  quanto*  c* informa  il  Sig„  Bidet  nel 
fuo  Trattato  fopra  le  viti,  alcune  delle  più  belle, 
e buone  Vigne  furono  totalmente  defolate  da  que- 
llo folo  Animale. 

Quella , quandi  è verme,  ha  la  tetta  nera,  e 
minore  in  diametro  del  corpo,  con  due  occhi  neri, 
e tutto  bianco  nel  retto  del  corpo,  il  quale  è cor- 
to, divifo  in  otto  anelli)  e corredato  di  alcune  pa« 
pillstte , dalle  quali  fi  follavano  alcuni  piccoliffiml 
e Sniffimi  peli:  P ultimo  anello  però  dei  fuo  corpo 
è parimente  nero  come  il  capo,  e termina  in  una 
punta  o appendice  molto  delicata.  Ha  otto  paja  di 
gambe  : le  prime  tre  > che  fono  le  piu  forti , fono 
fituate  fotto  i tre  primi  anelli,  le  quattro  fuffe- 
guenti  fono  gli  anelli  del  mezzo,  e l’ottavo  pajo 
alquanto  dagli  altri  dittante  fotto  Panello  ultimo, 
o potteriore.  E*  armato  nel/a  bocca  di  due  falci, 
il  moto  delle  quali  è velociffimo  e frequente,  e con 
quelle  trincia,  fende,  apre,  e (lacca  i teneri  fiora 
delle  vici,  e le  uve  nafrenti,  di  modo  ché  in  po* 
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chi  giorni  porta  via  piu  della  metà  della  raccolta 
del  vino. 

La  fu  a Farfalla  poi  ha  quattro  all  grandi,  mac- 
chiate di  colore  (curo,  coi  h rdi  di  effe  macchie 
coloriti  di  giallo  fudfrio,  o rodiccio,  qual  è ordi- 
nariamente il  colore  del P ocra  , o della  ruggine. 

il  corpo  di  quefta  Farfalla  è giallo  vellutato  , con 
le  antenne  fottìi*®  me,  o filiformi.  Non  è mai  fiato 
trovato  il  fu 3 verme,  o Larva  avanti  la  fioritura 
delle  viti;  ma  fiorita  o allegata  che  fia  l'uva,  tro. 
vafi  che  ha  fcclto  per  (uo  foggiorno  il  grappolo , 
rifedendo  in  qualunque  luogo  e parte  di  elio. 


Il  primo  danno  , che  apporta  quefio  verme  , è 


d'interrompere  ne*  vafi  capillari  verfo  il  mezzo  del 
grafpo  il  circolo,  che  dee  fare  il  fugo  nutritivo, 
che  fi  porta  dal  fermento  all’uva.  La  parte  dan- 
neggiata a poco  a poco  fi  fece*,  ed  il  Baco  vi  get- 
ta certi  filetti  fimili  alla  tela  di  un  Ragno,  molto 
bianchi,  e come  feta  . I firn,  i granelli  appena  vi- 
libili,  e i loro  pedicoli  fono  tutti  punti  d’appoggio 
c di  attacco  per  tali  fili,  o tela,  ed  in  quella  ma- 
niera fi  forma  un  comodo  ritiro  , e difefo  da  que- 
gli accidenti  , da’  quali  potrebbe  efier  danneggiato. 

Elee  poi  da  cotefta  lua  cella,  tramontato  che  fia 
1!  Sole,  ed  in  ogni  altra  ora  del  giorno  ancora, 

quando  fia  nuvolo  , ma  non  fi  allontana  mai  dal 

grappolo,  dove  ha  prefa  dazione  : i fiori  dell’uva 
fono  il  fuo  cibo  ordinario,  e quando  fono  allegati 
i granelli  gli  fora,  e ne  fuccia  tutta  la  polpa. 

Refta  da  dodici  a quindici  giorni  nello  fiato  di 

Larva,  o di  Verme,  dopo  del  qual  tempo  fi  cangi* 

in  Crilalide  , riveftira  da  una  fpecie  di  fodero  o di 
facco  fot t HE  Ai mo  , teflfuto  lenza  ordine  alcuno  di 
bricioli  di  fiori,  e di  buce  di  granelli  di  uva  avan- 
zati al  fuo  patio. 

Dopo  altri  dodici  © quindici  giorni  l'infetto  muta 

quello  fiato,  € prende  il  fuo  alpetto  naturale,  e più 


per- 


perfetto  qual  è quello  di  .farfalla  . Gola  poi  effa 
farfalla  diventi,  quando,  e dove  deporti  le  fu  e uo- 
va , per  anco  s’ignora  * 

D$ile  Lumache  . 

La  fefla  fpecie  di  animale  , pollo  anch*  eflo  dai 
Naturalifta  tra  i vermi  , e che  porta  pregiudico  , 
e facheggiamento  grande  alle  viri  , fono  le  Lama*, 
che , quanto  quelle,  che  fono  munite  di  gufcio  , e 
che  fi  addomandano  chiocciale  , le  quali  effendo  no- 
te a fufficienza  a tutti  > e molto  frequenti  io  ogni 
luogo  , non  anno  bifogoo  di  effera  di  vantaggio  de- 
fecete . Quelle  falendo  filile  viti  fanno  a neh*  ef- 
fe un  gran  danno  , mangiando  e divorando  non  ■ fo* 

10  le  foglia,  ma  quando  la  vite  getta,  o è ingem- 
ma , devalhnd<>  gli  occhi  interi  , e i germogli 
di  ella. 

Ma  non  bada  conofcere  quelli  jnfetti  datinoli  ; è 
d’uopo  rintracciare  e trovare  i mezzi  di diftrugger- 

11  ; e converrebbe  che  foffero  flupidi  e irragione* 
voli,  fe  informati  del  graviffimo  detrimento  che ar« 
recano,  i lavoratori  di  Campagna  ed  ì vignaiuoli  non 
li  applìcaffero  con  ogni  loro  sforzo  a recarvi  rime- 
dio . Egli  è vero , che  le  fatiche  , e le  diligenze  * 
per  efeguire  quanto  intorno  a ciò  fi  richiede  5 fono 
molte  fpecialmente  in  fui  principio  , e perciò  diffi- 
cilmente praticabili  dalla  maggior  parte  , ma  non 
debbono  per  quello  fgomentarfi  . Voglia  ognuno  im- 
piegare quell5 attenzione  e fatica,  che  può  , anche 
lenza  vederne  fobico  e compiutamente  F effetto  } 
perchè  principiando  a prendetene  penfiero  , e co. 
minciando  ad  apportarvi  qualche  riparo , iimalefce- 
merà  notabilmente,  e il  frutto  ricompenferà  larga- 
mente le  fatiche  impiegate. 

Il  più  volte  citato  Signor  Bidet  vorrebbe  , che 
una  legge  del  Governo  obbligale  tutti  i Contadini 
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in  certi  tempi  a diftruggerli  : perchè  , egli  dice* 
fe  uno  ne  ammazza  cento  nella  Tua  Vigna , ne  fot- 
centrano  in  1 ero  luogo  mille,  che  vi  vengono  dalle 
Vigne  vicine.  Quella  veramente  farebbe  I a maniera 
più  pronta  , e ficura , le  venire  praticata,  vale  a di- 
re , le  la  Legge  foffe  a rigare  oflèrvata  . Efiftono 
già  in  qualche  luogo  delle  limili  leggi,  ma  non  fo- 
no efeguice.  fn  Francia  v9  è una  Legge,  che  obbli* 
ga  ad  ammazzare  i Bruchi  degli  alberi,  ma  ciò  non 
òfìante  i Bsffcbi  e tutti  gli  alberi  fruttiferi  fono  di- 
vorati dai  Bruchi.  L’eiempio  e la  forza,  e non  mai 
la  ragione,  nè  le  perfuafive,  fono  gli  agenti  valevo- 
li ed  efficaci  fopra  i contadini  , Effi  confiderano  > 
piangono  come  tempo  perduto  quello,  che  viene  im- 
piegato in  un*  opera  , della  quale  non  veggono  fo- 
bico il  grande  vantaggio.  Effi  non  confiderano , o ri- 
flettono, che  gli  occhi  del  a vite,  e i grappoli  an- 
cora faranno  divorati  fanno  Tegnente  dagPinfetti  » 
i!  numero  de*  quali  farà  divenuto  centuplo  fopra  I* 
anno  corrente. 

Per  buona'  fortuna  le  gran  ficcità  e (li  ve , è le  bri- 
nate di  Primavera  fupplifcono  qualche  volta  a quel- 
la previdenza  , che  non  hanno  . Una  legge  dell’in- 
dole fuddetta  non  può  fare  a meno  di  edere  infrut- 
tuosa , perchè  troppo  generale  , e quelli  che  fono 
incaricati  di  faria  offervare,  effendo  troppo  lontani, 
non  poflono  farla  efeguire,  mediante  1 a propria  af- 
fiftenza  , e vigilanza  * 

I!  penfiero  piuttofto  e fintereffe  di  certi  Signori 
e Padroni  infieme  collegati  per  riufeire  in  quella 
imprefa  poffono  produrre  un  grand’effetto,  fpecial- 
mente  facendo  per  di  ver  fi  anni  confecutivi  pratica- 
re quelle  cautele  , che  convengono  , con  accordare1 
anche  qualche  rimunerazione  a chi  l'efeguifc*  : ed 
il  loro  e Tempio  indurebbe  forfè  tutti  gli  altri  a fa- 
re lo  fteffo  • |SIel  1*  anno  1771.  L5  Accademia  Reale 
di  Agricoltura  di  Roano  propofe  per  feggeuo  dd 
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Premio  » /ojfTtf  /*  maniera  di  dì  (ir  ungere  gii 

Scarabei  > e ì vermi  delie  viti . 

Lo  Scarabeo  non  fi  può  cercare  o di  fi  ni  ggére  fiot- 
to forma  di  Larva  o di  Verme  > perchè  ftando. (ot- 
to terra,  e fenza  indizio  dove  appunto  fi  trovi  , è 
infruttoofa  ogni  ricerca  di  e fio  io  tale  (lato  . Solo 
col  vangare  e rivoltare  la  terra  bene  fpeflo  fi  tro- 
va : ed  allora  giova  , che  ì Contadini  .lo  pedino  ed 
ammazzino;,  e non  io  iafeino  intatto  e vivo,  e co- 
me ignorantemente  fanno,  credendolo  quali  vantag- 
giofo , e come  unico  legno  dei  graffò  della  terra. 

Giova  perciò  principalmente  petfeguicarlo  nei  fuo 
fiato  perfetto  di  Scarabeo.  Ogni  proprietario  e Ca- 
po di  famiglia  di  Contadini  co3  (noi  ragazzi  e col- 
ie fu  e donne  vincerà  le  Vigne  e le  Viti  $ e [coetan- 
eo i tronchi  e i traici  vedrà  cadere  g'i  fcarabei  , 
che  pofeia  adunerà  per  ammazzargli  e bruciarli. 

li  tempo  piu  opportuno  per  tal  faccenda  farà  la 
mattina  per  il  frefeo  , e nei  gran  caldi  fui  mezzo- 
giorno , perchè  alierà  fono  fi  lipidi  , e addormentati 
(otto  le  foglie.  Se  quefto  farà  fatto  da  un  Pofie fio- 
re (o lo,  farà  inutile;  bi fogna  che  fia  fatto  da  mol- 
ti, o da  tutti  quelli  di  un  tal  dato  diftretto  per  ia 
meno. 

Quefte  precauzioni  fono  faticofe  per  5 primi  an- 
ni, ma  fono  però  l’unico  rimedio  per  un  tal  male; 
effondo  tutti  gli  altri  mezzi  indicati  dal  Sig,  Vin- 
che 5 e da  parecchi  altri  QEnoIcgifti  vani  del  tutto 
e inefficaci 

Gii  fteflì  rimedj  e mezzi  conofciuti  utili  a di* 
firuggere  lo  fcarabeo,  debbonfi  ancora  praticare  per 
cflerminare  tutti  gli  infetti. 

il  Grybury  per  altro  è il  più  difficile  di  tutti  * 
perchè  non  ha  dimora  fida , e bifogna  vederlo  . Per 
fortuna  quefto  moltiplica  meno  degli  altri.  I!  Ton- 
chio della  Vite  o Ca  il  Tortiglione  ai  contrario  de- 
pofit*  le  fue  uova  nelle  pieghe  t ortuofe  , eh*  egli 
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forma  colie  foglie  : e la  Tìgxuo.a  delle  Vite  non 
fi  allontana  dalle  parti  dei  grappo. o , dove  fifa  la 
fua  fituazione  . 

Le  foglie  ri  piegate  e accartocciate,  e le  parti  del 
grappolo  , attaccale  da  quelli  infetti  fono  vifibili  , 
e il  loro  color  bruno  rrei  mezzo  ad  un  bel  verde 
ne  porge  folio  un  indizio  chiar»(fimo . 

Le  donne  e i ragazzi  della  Famiglia  del  Coltiva- 
tore toglieranno  tali  foglie  , e le  porteranno  dipoi 
a cafa  in  panieri  per  quivi  abbruciarle:  t in  quella 
guila  fi  diftruggeranno  i germi  delie  future  genera- 
zioni di  quelli  infetti. 

Se  una  femplice  donna  o un  ragazzo  è fufficien- 
te  in  una  giornata  a ripulire  quanto  è il  tratto  di 
un’occhiata  di  Vigna,  non  fi  può  cereamente  dire, 
che  quella  ricerca  fia  troppo  difficile  5 o troppo  fa- 
ticofa . 

Il  maggior  effetto  di  quella  operazione  confitte 
nell’  effere  efeguica  dentro  lo  Ipazio  di  quindici 
giorni  a!  più,  perchè  altrimenti  uno  non  può  elTer 
certo  della  difiruzione  letale  dell’ uova  della  mag- 
gior parte  di  quelli  divertì  animali. 

Quelle  cautele  unire  all’altra  deferitta  , allorché 
ho  parlato  de’ lavori  da  farfi  intorno  alla  vite,  cioè 
di  ripulire  il  tronco  con  uno  ftrumento  o fia  col- 
tello di  legno  molto  refiftente  , cerne  farebbe  di 
ncce,  Giuggiolo  ecc.  Sono  fufficienti  a produrre  tut- 
ti gli  effetti  , che  fi  pollono  defiderare  intorno  ali* 
intiera  ellirpazione  di  quelli  infetti  nemici  principa* 
li  delle  viti . 

Un  rimedio  ancora  infallibile  per  tutti  gli  Ani. 
^ mali  o infettt  , che  poffono  danneggiare  le  viti  , 
purché  non  fieno  volanti,  ma  faigano  iopra  di  effe 
dii  piece  , ulciti  che  fieno  dalla  terra  , come  in 
fpecie  fono  i vermi  o bruci  , confitte  a impaniare  o 
impeciare  in  giro  eco  qualche  adattala  compofizic- 
«e  di  morchia  d’olio^  pania > pece  ccc.  il  piededeL 
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U Vite,  e il  fu  o fofìegno , un  palmo  fopra  a terra. 
In  alcuni  pacfi  , dove  fi  coftuma  praticare  grande 
attenzione  nella  cultura  delle  Viti  , come  fra  gli 
altri  fono  gli  Svizzeri  del  Cantone  di  Berna,  fi  fa 
ufo  di  un  fomigliante  diffarafìvo. 

Da  alcuni  Autori  fi  defcrivono  altri  rimedj  , ma 
fono  troppo  lunghi,  e tediofi  > o troppo  minuti  ad 
efeguirfi  , o troppo  difpendirvfi  , e perciò  gli  trafa- 
fciamo  , tanto  piu  che  abbiam  fatta  menzione  di 
quelli  - che  oltre  ad  e fiere  più  facili  fono  anche  ì 
più  efficaci. 

Le  operazioni  ruftiche  , e fpecial mente  nuove  , a 
volere  che  da'Ccotadini  vengano  efeguite  , bifogna 
elle  foprattutto  fieno  fempliciffime  : e tali  fono  le 
da  noi  indicate  e defcricte,  comecché  facili  ad  efifer 
raccomandate  alle  donne  e a*  ragazzi  » e da  tali  per- 
fette comodamente  e facilmente  mafie  in  opera, 

Ne’la  (le  fifa  maniera  dalle  donne  e dai  ragazzi  fi 
perfeguiteranno  e diftruggeranno  le  chiocciole,  e le 
lumache  » fcegliendo  il  tempo  frefco  della  mattina 
e delia  fera  fui  cadere  della  rugiada  per  cercarle. 

Quelle  difefe  dal  gufcio  pedono  anche  dar  qual- 
che frutto  per  efler  da  molti  Contadini  e fpecial- 
mente  dalle  donne  avidamente  mangiate  . Qualora 
non  fe  ne  volefle  far  quello  ufo  , tanto  quelle  che 
le  altre  lenza  gufcio  dette  Lumache  andrebbero  am- 
mazzate e fchiacciate  con  imo  Oru mento  di  legno 
limile  a quello  che  chiamali  Schiacciano  ce  ? 

Tra  le  diverfe  fpecie  di  chiocciole  , trovatene 
una  molto  piccola  , numerofiffima  e fecondi ffi  ma , la 
quale  regna  particolarmente  nelle  Colline  , Nelle 
pianure  abbondane  d’ordinario  le  altre  grandi  * e 
quelle  più  grrdRrtli  tutte,  e di  gufcio  molto  feuro. 

A!  danno  di  veruna  di  quelle  non  penfano  per 
Tom  ma  indolenza  ed  ignoranza  i Contadini  , ma 
come  ie  federo  a ni  malucci  innocenti  , la  Iafciano  a 
pienti  raccolte  iofieme  ai  piedi  delle  viti  » quando 
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con  foroma  facilità  potrebbero  , fe  non  diftruggerle 
intieramente,  infinitamente  almeno  fcemarlo. 

De'  Ragni . 

Come  infetto  ugualmente  innocente  quanto  le 
chiocciole  e appena  dannoio  , viene  finalmente  confi- 
derato  il  ragno  da  noi  mentovato  in  fettimo  ed  ul- 
timo luogo  . Quello  realmente  fa  minor  danno  ne* 
noftri  paefi  , ma  tanto  ne  fa,  e molto  più  nei  c!irtìi 
e Paefi  affai  caldi,  come  in  Levante,  e in  Sicilia. 
Perciò  qualora  i Contadini  nel  vangate  le  Vigne  > 
e nei  cercare  ed  ammazzare  gli  altri  nominati  in- 
ietti , s' incentiaffero  in  quelli  , ncn  trafeurino  di 
ammazzarli,  e confederarli  come  perniciofi  , mentre 
ancor  effi  rodono  i fiori  delle  uve,  e i germi  vege- 
tanti de’ie  medefime  , e colle  loro  tele  forzano  y 
comprimono  e deviano  dalla  loro  naturale  tendenza 
e licitazione  le  parti  e i vafi  più  delicati  dei  frutto . 

Della  vendemmia  , fattura  dei  Vini,  e loro  ccnfer* 
vazione  nelle  Botti  , e nelle  Cantine . 

Quanto  fono  neceffarie  le  attenzioni  finora  accen- 
nate , altrettanto  lo  fono  quelle  ancora , chedebbon- 
fi  avere  ne!  vendemmiare  , e nel  governare  e con- 
lervare  i vini  iacti  che  fieno. 

Avvertenze  da  v far  fi  intorno  agli  utenfili  necef • 
far)  per  la  vendemmia  . 

Per  dare  adunque  un  principio  più  generale  alle 
maffme  e ai  preceri  contenuti  in  quello  Articolo  , di- 
remo doverfi  abbadare  in  primo  luogo  , eh’  effendo 
imminente  il  tempo  deila  vendemmia , tuttigii  uten- 
fili  neceffarj  per  offa,  ma  fpecialmente  JeBigoncie* 
i Tini,  le  Tinozze,  gli  Strettoj,  cleBotti  iienoaU* 
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ordine,  e che  non  fappia no  di  alcun  cattivo  odore  , 
come  in  fpecie  farebbe  di  tanfo  , o di  muffa  , Se 
ciò  accadere,  ne  avverrebbe  certamente  che  il  vi- 
ro non  poco  rimarrebbe  guadato  ; e perciò  fimi  li  va- 
fi,  che  avellerò  contratto  mal  odore,  debbono  ede- 
re diligentemente  lavati  , e rilavati  con  acqua  cal- 
da , ftropicciati  , e fpazsaati  con  granata  o fcopa 
refluente  e falciarli  aperti  all1  aria  e a!  fole  per  qtun- 
to  bi fogna . 

Per  avere  le  Botti  fempre  proprie  e in  buono  fta* 
to  da  efiere  riempiute  di  vino  quando  occorra , gio- 
va, vuotate  che  fieno,  lafciarle  (gocciolare  per  due 
giorni  5 indi  bruciarvi  dentro  alcuni  zolfini , e dopo 
diverfi  giorni  bruciarvene  altrettanti  , e reiterare 
anche  qualche  altra  volta  quella  sì  fatta  operazione, 
finché  fi  poffà  credere  , che  quelle  botti  non  fieno 
afciutce  intieramente . Volendoli  poi  di  effe  far  ufo 
converrà  rifciaquarle  bene  con  dell*  acqua  pura , per 
toglier  ad  elle  1*  odore  introdottovi  dallo  zolfo.  Se- 
condo V efperienze  riportate  dal  Sig.  Somare  nella 
fu  a mineralogia  , variando  tre  o quattro  gcccie  di 
fpirito  di  zolfo  io  un  bicchiere  di  vino  (lato  intor- 
bidato ed  ingiallito  per  f*  aggiunta  fatta  dell*  olio 
di  tartaro  ripiglia  intimamente  il  fuo  color  rubicon- 
do , e la  fua  trafparenza  , perchè  fa  precipitare  il 
tartaro,  che  Io  aveva  intorbidato , e fattogli  variar 
colore  . Quindi  s5  intende  perchè  fia  giovevole  per 
la  confervazione  de6  vini  il  cqftume  di  dare  alle  Bot- 
ti lo  zolfo  , il  quale  impedilce  il  foilevamento  del 
tartaro  che  lo  altera,  e precipita  quello,  die  il  vi- 
no avelie  già  fdolto  e riprefo  dalle  pareti  dei  vafif. 

Per  altro  i vini,  eh*  hanno  il  loro  credito  nel  co- 
lore molto  rodo  o pieno,  prodotto  dalle  parti  graf- 
fe, e coloritrici  che  in  e fio  mutano  , (offrono  dallo 
zolfo  fcapito  , perchè  depurandoli  in  tal  forma  di 
tali  parti,  fcolorifcono , e perciò  coloro,  che  fanno 
traffico  di  tati  vini , devono  dare  alle  botti  o al  vi- 
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no  lo  zolfo  con  quella  moderazione  e con  quelle 
cautele,  delie  quali  altrove  parleremo* 

Se  vi  foffe  timore,  che  le  doghe  delle  berti  ge- 
mellerò , vi  fi  gmerà  dell’acqua  bollente  , ovve- 
ro dopo  averle  lavate  con  acqua  frefea  , vi  lì  bru- 
cierà un  bicchiere  d’acquavite  , che  fa  perfetta  e 
molto  gagliarda  , la  qua  e operazione  fa  a maravi- 
glia  rigonfiare  e ingroffare  le  doghe. 

Se  le  Botti  abbiano  un  qualche  odore,  fi  renderà 
quello  manifeflo  con  tenere  il  nafo  all’  imboccatura 
di  effe  nel  tempo  che  fi  taranno  dare  dei  colpi  con 
un  martello  al  iondo  , o mettendo  il  nafo  al  coc- 
chiume, dopo  aver  foffiato  con  tutta  la  poffibile  for- 
za nella  Botte. 

Non  farà  cofa  inutile  lavare  anche  'e  Botti  giudi- 
cate fané  , e ch’hanno  un  edere  piacevole  e gra- 
to al  primo  giudicio  , con  acqua  bollente  , nel- 
la quale  fiali  gettata  una  porzione  di  vinaccia  , 
e due  buone  manciate  di  foglie  di  Perfico  , ag- 
giugnencovi  anche  una  mezza  libbra  di  fai  co- 
mune . Ciò  fatto  , (ì  agiti  , e fi  dimeni  la  Botte 
con  quefle  materie  dertro  , e depo  avercele  cavate 
fuori,  fi  fgcccioli,  e fpaszi  : (gocciolata  e fpazz..t* 
che  fia  , vi  fi  potrà  anche  bruciare  un  poco  d» 
zolfo . 

Le  Botti  poi  nuove  , quando  tollero  fofpette  , ft 
governeranno  come  fopra  , e al  fale  cnmune  fi  ag- 
giugnerà  un  quarto  di  libbra  fino  a mezza  di  a'u- 
mc  di  rocca,  c fe  quelli  accennati  rimedi  ficredel- 
fero  infufficienci , ve  fe  ne  potranno  adoperare  di  più 
efficaci . 

Avanti  di  mettervi  i!  fendo  , vi  fi  brucieranno 
dei  fermenti  in  modo  eh»  la  Botte  redi  bene  affj- 
micata  e riarfa,  ma  però  non  bruciata  ; indi  vi  fi 
rimetterà  il  fondo  , e u laverà  con  acqua  caidiff- 
ma , nella  quale  abbici  f reo  bollire  della  ienppa  e 
del  finocchio  pcflato. 


I Si  potrà  anche  gettar  nella  Botte  un  fecchio  di 
ranno  forte  ebollente,  chiudendola  , e girandola  fin- 
ché il  ranno  fia  freddo  « Si  empirà  pofcia  ia  Botte 
di  acqua  pura  , che  vi  fi  lafcerà  ilare  per  lo  fpazio 
di  fette,  o otto  giorni. 

Vi  fi  potrà  anche  mettere  dell  a calcina  viva  » e 
delle  vinacce  calde  , e della  fondata  bollente  cava- 
ta dai  Tamburlani,  ne* quali  fi  ftila  1* acquavite. 

Siccome  però  la  nnnata  nel  girar  la  Botte  fi  at« 
cacca  alle  pareti  , bifogna  perciò  lavare  il  fondo  di 
effa,  e lavarla  ancora  tutta  interamente  bene,  e in* 
Cerne  diligentemente  fpazzarla. 

Si  darà  poi  un  odore  appropriato  e grato  alla 
'Botte  e fi  (i tigneranno  infieme  le  doghe  , metten- 
dovi delPacqua  calda  , nella  quale  fieno  fiati  Infufì 
debordandoli  , degii  anici  , e del  finocchio  peliate 
da  un*  oncia  per  ciafcuna  forte  all*  incirca  , e con 
quella  ultima  acqua  aromatica  fi  laverà  non  una  » 
ma  anche  due  volte  , come  ha  praticato  qualcuno 
con  ottimo  effetto  . 

Il  preparare  in  quella  maniera  le  Botti  , quan*> 
tunque.fia  una  cofa  dalla  maggior  parte  tra  (curata  , 
è di  fomma  importanza. 

Molti  lafciano  qiufi  marcire  le  Botti  vuote,  egli 
altri  vafi  da  vendemmia  ali5 aria  umida  e alle  piog- 
ge , cofa  infinitamente  pregiudicievole  a farne  poi 
ufo  . Una  limile  negligenza  non  fola  xiefee  danno- 
fa  per  riguardo  alla  buona  qualità  dei  Vini  , dete- 
riorandogli d’affai,  ma  anche  per  le  Botti  .fteffeca* 
gìonando  un  confumo  maggiore  di  legname  , ed  ob- 
bligando a rifarcirle  maggiormente  e piu  IpelTo. 

Similmente  nella  fi  e fi  a maniera  praticata  riguardo 
alle  Botti  3 debbono  efifer  lavati  tutti  gli  altri  vafi 
ed  utenfiìi  colla  decozione  fopra  indicata  , ficcarne 
lavato  e fp  a zzato  deve  parimente  effe  te  il  vino  o 
lo  firetcojo , e il  ffto' recipiente , finché  l’acqua  non 
fi  "«vi  intieramente  chiara  e pulita* 
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Ultimata  la  vendemmia  e la  fvinatura  > i Tini  % 
le  Tinozze  , le  B.goncie  , gli  ftrettoj  , e gli  altri 
arnefi  medi  in  opera  in  tal  congiuntura,  fiipazzeran. 
no,  e fi  rifciacqueranno  ugualmente  , e fi  elporan. 
no  all’aria,  acciò  fi  afciughino  , e non  prendano  cat- 
tivo odore,  perchè  una  volta  eh’  abbian  quello  acqui- 
eto, o non  io  lafciano  più  , o non  lo  ìaiciano  che 
con  molta  difficoltà  . 

La  Tinaja  e lo  ftrettojo  devono  eficr  fituati  in 
luogo  ariolo  , e con  sfoghi  , perchè  l’umido  ed  il 
tanfo  non  li  contamini  , e fimi!  luogo  Tara  diliger 
temente  fpazzato  , e ripulito  prima  che  fieno  ripu- 
liti i vafi. 


Lilla  Vindemmìa . 

Ciò  preparato  , giova  fcegliere  il  tempo  per  co- 
gliere le  uve  , eh' è quello  della  perfetta  loro  ma- 
turità . Anticipando  e vendemmiando  troppo  tardi 
il  vino  manca  di  forza;  onde  l’uno  e l’altro  di  que- 
lli inconvenienti  deve  edere  evitato. 

Alcuni  coltivatori  credono,  che  non  fia  mai  trop- 
po il  lafciare  le  uve  anche  mature  lulla  pianta  e 
vendemmiarle  il  più  tardi  che  fia  porti  bile . Ma  fe- 
condo altri  vi  è il  giudo  e vero  punto  di  maturità, 
nel  quale  bifogna  coglierle  per  avere  il  miglior  vi- 
no porti  bile  . Se  fi  pafla  quedo  punto  , non  vi  ha 
dubbio  che  il  Vino  diverrà  più  gudofo  , e dolce  ; 
ma  poi  volendolo  lerbare  , e far  durare  ad  altri  an- 
ni, oppur  mandarlo,  facendone  commercio,  in  lon- 
tani paefi  , e fpecialmente  per  mare  , non  avrà  il 
nervo  , lo  fpirito  , e la  generofità  , nè  tampoco  la 
Scurezza  di  badare  , come  quello  vendemmiato  nel 
fuo  giudo  tempo. 

I vini  , foprattutto  molto  dolci  , e delicati  fono 
Tempre  foggetti  a diventar  torbidi  5 e come  fi  dice 
dai  Francefi  , gradi  ; il  Sig,  Bourgeois  incendentif- 

fimo 
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fimo  di  quella  materia  , e che  parla  in  confeguenza 
di  molte  efperienze  fatte  da  lui  medefimo  , vuole  * 
che  delle  uve  fe  ne  facciano  due  colte,  aderendo  * 
che  fenza  una  tal  precauzione  non  fi  può  dare  un 
gran  credito  ai  fuoi  vini . 

Quello  metodo  , invece  d’effered'  imbarazzo  , e farti- 
diofo,  darà  ansi  un  rifparmio  di  fatica  , fpeeialmente 
negli  ann.i  di  grande  abbondanza  , o riufciràffn  tal 
cafo  meno  difpendiofa  la  Vendemmia  , perchè  fi  po- 
tranno cogliere  le  uve  colle  fole  per  fon  e della  Fa* 
miglia  i e con  meno  Opere  , ie  quali  oltre  ad  efi- 
gere  ih  dovuto  pagamento  , mangiano  , e diffidano 
molta  uva  con  portarla  alle  loro  caie  , e regalarne 
ai  loro  parenti  e conoscenti  ancora  ; abufo  , molte 
Ibrcgiudiciale  alla  bontà,  e quantità  del  vino  , tan- 
to più  che  non  Scelgono  per  tale  effetto  le  uve  in* 
(briori  , ma  le  migliori,  e le  più  mature* 

J Nel  praticare  tal  regola  fi  fpedifee  anco  più  pre- 
irto  del  doppio  , la  ripulitura  delle  Uve  , non  tro- 
vando fi  allora  tanta  uva  guada  9 o troppo  acerba,  o 
infradiciata  , la  quale  tutta  con  quefto  metodo  fi 
guadagna  con  vantaggio  della  qualità  del  vino  . Il 
guadagno  fu  Ila  quantità  da  qualche  faggio  ed  eco- 
noma Agricoltore  fi  valuta  fuperiore  al  dieci  per 
cento . 

Be'fegnì  per  conofcere  quando  l'uva 
[ut  matura* 


Diverfi  fono  pertanto  i fegni  per  fa  pere  fe  le  uve 
fieno  mature  quanto  bifogna , e fe  allora  fia  il  pre- 
ci fo  tempo,  in  cui  fi  debbono  vendemmiare, 

i-  Quando  la  vite  fi  fpoglia  molto  di  foglie  , ef* 

! fendo  legno  allora  evidente  che  il  fuga  nutritiva 
(ha  finito  di  (correre  per  la  pianta  , e che  l’uva  % 
non  tirando  altrimenti  ii  fugo  della  vite  è a per* 
lezione  maturata. 


i3tf  vis 

2.  Quando  i!  gambo  del  grappolo  di  verde  è di-  1 
venuto  lc uro  . 

3.  Quando  il  grappolo  non  fi  a attaccato  in  forma 
dura  e rigida  , ina  bensì  divenuto  ciondolante  fal- 
la vite. 

4.  Quando  il  medefimo  grappolo  e i granelli  di 
etto  , fenz’  alcuna  refiftenza  vengono  facilmente  a 
fiaccarli  , ed  hanno  acculato  il  colore  del  gambo  , 
a cui  (la  il  grappolo  attaccato. 

5.  Quando  Pammarcimento  avelie  incominciato  ad 
attaccare  le  uve,  e vi  averte  fatto  qualche  pregref.  . 
fo.  E qui  è da  avvertire  , che  non  biiogra  confon. 
dere  P ammaramento  ceila  C^verchia  umidità  con 
quella  infezione  o ammaramento^  che  vi  cagionano 

i vermi . 

6.  Quando  l’umore  o fugo  dei  granelli  fi  trova 
cflere  Saporito,  dolce,  e glucinofo. 

7.  Quando  già  fodero  cadute  le  prime  nevi  a!re  1 
corte,  e il  freddo  dell’aria  averte  partito  di  divcrfi 
faoi  gradi  la  cortituzione  temperata  ; nel  qua!  cafa  ! 
fi  deve  principiare  la  vendemmia  dalle  vigne  più  v 
«fpcrte  al  freddo,  e al  ghiaccio. 

Vi  fono  in  alcuni  paefi  delle  antiche  leggi  , le 
quali  proibiscono  ad  ognuno  il  vendemmiare  prima 
di  un  determinato  giorno. 

Quanto  però  è neceffario,  che  quelle  leggivi  fie« 
no  e vengano  rimerte  nel  primo  vigore  , acciocché  i 
particolari  non  vendemmino  troppo  predo  , ed  alcu- 
ni particolarmente  non  principino  troppo  di  buon’era 
con  pregiudicio  dei  vicini,  altrettanto  farebbero  mol- 
to nocivi  , fe  immutabilmente  dovertero  edere  ele- 
guite  falle  regole  antiche  , e fenza  la  cognizione 
attuale  dello  fiato  delle  uve  . Quanto  le  leggi  e 
regole  generali  portono  ert'er  buone  per  gli  (labili, 
menti  univerfali  , e per  i fittemi  in  attratto  , tanr/* 
portono  edere  infascienti  , quando  fi  difeende  ai 
cafi  particolari»  e fi  tratta  di  flabilimenti  in  p'cce-. 

!o , 
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lo  j e variabili  5 a t refe  le  circofianze,  Perfone  , che 
Loti  efaminsno  le  cofe  per  minato,  e che  non  han- 
no in  efie  interefis,  non  pofiono  fare  ordinariamen- 
te leggi  molto  utili  fopra  di  ciò  3 ma  folo  i Pro* 
prietarj  intelligenti,  ed  oneft! . Se  fi  doveffe  ciafcu- 
no  attenere  ad  un  editto  fi  fio  , farebbe  difficile , che 
fi  potefiero  aver  vini  perfetti  in  quantità. 

Le  uve  debbono  effer  colte  intieramente  mature, 
e s’è  pregiudiciale  , che  fieno  coke  acerbe  , tanto 
peggio  è ch’abbiano  incominciato  za  infradiciare  • 
Perciò  in  ciafcuo  difiretto  col  parere  di  tre  vi  fi  ca- 
lori periti  Pofiidemti,  e Fasiori.,  efpsdierue  farebbe, 
'che  offe r vaca  la  fiagione  e lo  fiato  delle  uve  , def- 
fero  il  loro  giudicio  , tanto  generale  che  particola, 
re  > fu! le  Jdiverfe  Poffeffioni  compónenti  quel  di. 
firetto  ; e potrebbero  edere  pubblicate  delle  ordinati* 
ze  e delle  regole,  contro  alle  quali  chi  ccntrsvve* 
niffe  , dovefie  perdere  una  porzioijp  delle  uve  , o 
del  vino  raccolto. 

Mediocri  pene  » e fevera mente  praticate  produ* 
cono  maggiore  effetto  delle  grandi  » perché  quefie 

Eon  hanno  per  lo  più  vigore,  móvendo  infineacom- 
affione  , e troppo  facendo  (Indiare  i rei  , e i loro 
Patrocinatori  per  poterle  eludere  , coile  raccoman- 
dazioni , e col  danaro  . Ma  più  di  rutto  contribuir 
poffono  a produrne  P effetto  bramato  certe  ricem- 
penfe,  e certi  premj  , degnali  faremo  in  approda 
parola. 

Tornando  però  a ragionare  della  vendemmia,  chi 
ha  premura  di  avere  un  vino  fquifito  al  poffibile  5 
fa  d3 uopo , che  ordini  a* Contadini  , che  procurino 
di  non  cogliere  le  uve  agre , o che  fieno  molto  ad- 
dietro nella  maturazione , nè  i piccoli  grappoli  nati 
nelle  vette  de*  tralci  ; e che  nel  tempo  (ledo  fièno 
cauti  di  non  mefeoiare  le  foglie  o capreoli  che  ca- 
dono nei  panieri , allorché  fi  vendemmia , ipen- 
! tre  quefie  foglie  , e capreoli  , di  natura  acidi  , 

com- 
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comunicherebbero  anche  al  tino  la  loro  aci- 
dità . 

Le  fopraddette  uve  acide  debbono  elTer  piuttofto 
lafciare  ai  Contadini  > i qur.ii  le  metteranno  in  pa- 
nieri diverfi  , da  vendemmiarli  pei  in  vafi  a parte  , 
con  quefta  equità  per  altro  , che  tre  bigonci  di  ta- 
li uve  acide  fieno  loro  compunte  per  due  di  uve 
più  mature  raccolre  per  i P-dioni  , giacché  i Con- 
tadini fono  più  contenti  de*.;  quantità  che  ceila 
qualità  del  vino;  e gii  accorti  ei  incendenti  Padro- 
ni devono  avere  maggiore  attenzione  per  1’  ortima 
qualità  che  per  la  quantità  del  meJefinio. 

Fa  d’uopo  , che  i diligenti  ed  inGeme  economi 
vendemmiatori  , ufino  tutta  la  diligenza  nel  raccol  • 
gare  quei  granelli  delle  uve,  che  per  la  molta  ma- 
turità facilmente  cadono  in  terra  per  le  feoffe  , che 
fi  danno  alle  viti  nel  cogliere  gli  altri  grappoli  , o 
per  il  fcffregameni'o  e violenza  r tea  ad  etti  grappoli 
dille  perfone  , che  fenza  riguardo  vi  fi  accodano  . 
Eff  granelli  caduti,  effe  odo  i yùì  maturi,  fonoper 
confeguenza  i migliori  , e rendano  il  più  fquillto 
vino  ; ma  generalmente  i Con  Udini  o per  ignoran- 
za o per  pigrizia  gli  trafeurano,  e non  li  raccolgo- 
no , particolarmente  in  tempo  di  brinate  molto  fred- 
de , o di  piogge.  L’ufo  quafi  comune  ci  coglier  i* 
uva  con  i falcetti  volgarmente  Roncoli , è perciò  ri- 
prenfibile,  e merita  correzione  . Si  dorrebbero  fofrì- 
tuire  ad  efsi  univerfa  Imente  le  Forbici  , perciocché 
il  Roncolo  nel  tagliare  al  piede  il  grappolo  , che 
vien  tenuto  in  mano,  fa  sì  , che  fi  debba  molto  cal- 
care la  mano  fopra  di  effo  grappolo  , e Itirare  , e 
fcuotere  tutto  i!  tralcio,  onde  j vicini  reftano  firap- 
pazzati,  ed  i granelli  piu  maturi  e migliori,  tanto 
del  primo  grappolo  > , che  degii  altri  , vengon  fatti 
cadere,  la  qual  cola  produce  una  perdita  di  uva  , e 
di  vino  più  confiderabi/e  di  quella  , che  uno  fi  po- 
trebbe immaginare  • Sono  eziandio  da  preferirli  le 

For- 
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Forbici  ai  Roncoli  peirchè  recidono  più  facilmente 
il  pedicolo  o gambo  dei  grappoli  vicino  a!  principio 
dei  granelli*  lo  éfit  è malto  da  confideratfi  * poiché 
quello  pedicolo  è amaro*  e a mìfurà  della  fua  lun- 
ghezza comunica  al  vino  un  fapore  afpro  e di  le- 
gno * , 

Le  uve  fi  debbono  cogliere  , ed  in  fpecie  le  ne- 
re, per  quanto  è possibile  , in  tempo  afeiutto  , a 
nelle  ore  del  maggior  fole  * mentre  fersza  una  tal 
precauzione  il  vino  non  avrà  un  bel  colore,  nè  lun- 
ga durata  . Perciò  quanto  piu  fi  vuole  il  vino  colo- 
rito bifogna  vendemmiare  al  Sole  feoperto  e piu 
cocente  , e trafportare  anche  fui  caldo  ai  Tino  le 
uve;  fazione  dei  Soie  fall’  elleriore , o buccia  deli5 
uve  3 unita  al  moto  del  le  Beftie  , che  le  trafporta- 
no,  produce  un  effetto  mcko  migliore  , che  fe  bol- 
li fiero  per  lo  fpazio  di  molti  giorni  net  Tino. 

Giova  inciti  fi ve  efié  la  rugiada  a I a guazza  ca- 
duta fui  le  viti  3 e folle  uve  fia  difsipata,  e profeta* 
gata  , perchè  per  pqco  che  refi!  folle  uve  di  tale 
timidità  , ella  fi  rende  di  pregiudizio  alla  qualità 
del  vino  che  Fe  ne  ricava  . La  Borgogna  ci  dà  io  ciò 
un  ottimo  ammaeftramento  ; mentre  colà  da  quei 
contadini  non  fi  vendemmia  fe  non  quando  i!  Sole 
è alto  ed  innanzi  che  tramonti  defittone  dal  lavoro. 
Secondo  la  Statica  dei  vegetabili  del  Sig.  ìialèì  , 
e fecondo  il  Sig,  Vorb  lSlze?n&  ne^fuoi  Saggi  di  Chi- 
mica la  vite  è una  Pianta  , che  fra  tutte  quante 
face  a , e traspira  grandemente  , che  non  tra  (pira 
quafi  niente  quando  piove  , o è freddo  , nè  falla 
notte  , e non  torna  anche  bene  fpeffo  a tnfpirare 
fe  non  dopo  dodici  ore  di  Sole,  e qualche  volta  moti 
prima  di  dite  intieri  giorni  dopo  aver  patito  una 
contraria  coftituzione  di  tempo  ; ed  ogni  accumu- 
lamento di  umido  in  effa  le  nuoce  alfolutamente  $ 
particolarmente  fui  doverli  perfezionare  il  fugo  » 
e la  maturità  del  fuo  frutto  . Lo  fpogliamemo  del* 
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le  viti  dalle  loro  foglie  , dette  comunemente  Pam- 
pani,  quando  le  uve  fono  preffo  ai  colmo  della  lo. 
ro  matutita  , da  a curi  è iodato  , e da  altri  con- 
dannato. La  buona  F:fica  però,  e anche  l’elperier>< 
za  , è a favore  dei  primi  in  Candia  , in  Cipro,  in 
Spagna  , e in  qualche  luogo  della  Francia,  a riguar- 
do di  certe  Vigne  di  molta  riputazione  , fi  pratica 
eccedo  fpog’iamcnto  , o ailegeriirento  di  Pampani  , 
e lo  troiano  una  diligenza  favorevole  alla  per zio 
ne  di  quei  loro  vini  - I Pampani  o toglie  delle  Viti 
per  il  corfo  della  notte  fucciano  per  mezzo  delle 
bocuccc  dei  vafi  delia  fuperficie  loro  inferiori  1‘  u- 
midicà  lparfa  nelTaria  . Diminuendo  o togliendo  i 
Pampani,  non  fi  può  altrimenti  comunicare  alle  uve 
la  fteffa  quantità  di  umido  ; ma  trafpirandone  , e 
perdendone  effe  uve  giornalmente  aneli’ effe  una  por- 
zione lenza  riceverne  , e ricevendone  molto  meno 
del  Polito  , neceffariamente  devono  acquiftare  un  fu- 
go o corpo  muccofo,  e dolce,  quale  fi  richiede  per 
rendere  un  vino  fquifito,  e durevole  . 

La  cautela  di  florcere  il  gambo  dei  grappoli  , o 
di  fendere  per  io  lungo  il  tralcio  fetto  allo  fieffo 
grappolo,  uiata  in  Cipro  ed  altrove  , e raccoman- 
data da  Plinio  , può  effere  molto  adattata  per  noi 
altri  Italiani,  (fante  che  effo  Plinio  era  pure  Italia- 
no , e non  altro  avrà  avuto  in  mente  d* inculcare 
che  diligenze  da  doverfi  e poterfi  in  Ttalia  , dove 
fcriveva  , praticare  ; tanto  più  che  quella  è a nor- 
ma dei  bifogni,  che  ha  la  Vite  medefima  fui  tem- 
po  di  perfezionare  il  luo  frutto  , fecondo  che  Io 
dimoftrano  le  cognizioni  ed  efperienze  fifiche  fopra 
addotte  , di  non  effer  le  uve  irrorate  da  umido  ul- 
teriore, ma  anzi  di  perdere,  e fpogliarfi  di  quello, 
che  contengono. 
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Del  pigiare  le  Uve  » 

Molti  condannano  grandemente  il  coflume  di  prr- 
«nere  € pigiar  b Uve  eòi  piedi  » e ne  adducono 
delle  ragioni  5 particolarmente  per caufa  dell’ immon- 
dezza, delie  trafpì razioni  nv»rbofe , e dei  foderi  tra- 
mandati  dai  villani  , cK5  efeguifeono  tali  faccende  e 
configliano  a ferviti!  & alcune  ingegnere  macchine 
per  tal  fine  trovate , ie  quali  f(  editamente  , e per- 
fettamente dettano  le  uve,  come  in  (perle  è la  mac- 
china deferitta  e figurata  in  un’Opera  Tedefea,  eh# 
fea  per  titolo  Trattato  della  cultura  delle  Viti  del 
Reno,  e della  maniera  di  fare  * e con  fervore  il 
<Vino. 

i*  Il  fango  e lo  llerct>  delle  Befie  attaccato  ai  pie- 
di di  coloro  eh5 entrano  nel  Tino, “e  meco  ciò  , che 
può  sparar  fi  di  cattivo  alito  e di  firdore  dal  corpo 
dei  Contadini , non  può  comunicare  che  difpuce- 
voli , # cattive  qualità  ai  mede  fi  mi  Vini  : ed  è -un 
errore  il  credere  , che  ciò,  non  pregiudichi  f^l  ri- 
fleffo,  che  il  vino  pollo  nelle  Botti  rigetti  ogni  im- 
purità , e f danza  eterogenea  tanto  nella  fondata 
che  *«ella  fchiuma. 

Il  Vino  che  porta  lo  fpiacevole  fapore  detto  di 
mercorella  , e di  muffa,  ed  i faport  dei  vini  medi- 
cati iono  una  prova  del  pregiudizio  e dererioramen- 
to  che  poffono  acquietate  dalle  (oftanze  eterogenee 
e cattive  introdotte  colle  uve  nel  tempo  del  loro 
bollire . 

Del  rendere  il  vino  dolce  e fpiritofo . 

Quando  il  Vino  non  rendette  a non  eflere  dolce  , 
e fpiritofo  a mifura  del  neftroguftoe  defiderio  ,gti  fi 
pud  conciliare  una  dolcezza,  e bontà  fuperiore  , im- 
bottandolo nella  feguente  maniera. 

Tomo  XVIII.  J Q ’ CoU 
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Collocate  le  Boui  ai  Tuoi  pofli  , e (late  prepara* 
te  come  altrove  fi  è detto,  volendoli  fare  una  fola 
ipecie  di  Vino,  fi  mettono  tanti  Barilli  per  Botte 
di  modo  o Vino  cavato  allora  dal  Tino,  avvertendo 
di  non  cavarne  da  elio  Tino , che  tre  quarti  incirca  $ 
e cosi  fi  torna  a fare  col  motto  o Vino  cavato  dal 
Tino  fecondo,  e poi  dal  tergo  * t co'sì  di  mano  in 
mano:  avvertendo  femprè  di  n^w  empire  le  Botti 
affatto,  ma  foltanto  anch'cflfe  a tre  quarti* 

Se  ciò  fi  dovette  poi  fare  col  motto  cavato  dal 
torchio,  fi  avrà  relativamente  alla  riempitura  de,le 
Botti  1*  (letta  avvertenza  ,*  e riguardo  al  che 

cava  fi  per  via  di  torchio  quella  di  non  prender 
altro  che  quell#  , il  quale  cola  dal  torchi0  fino  a 
tutta  la  feconda  ftretta , mentre  quello  delle  firette 
fucceffive  deve  raetterfi  a parte  per  farne  t*n  Vino 
à*  famiglia  o per  i Contadini  col  prodotto  di  aftr& 
vigne  , o Vini  inferiori  , e con  uve  meno  mature* 
Allorché  il  vino  Comincia  a fermentate  fi  verfs  ìu 
chtfarna  Botte  da  un  quarto  di  Boccale  fino  a usi 
Boccale  intiero  di  buona  Acquavite,  e fi  (erri  quin- 
di il  cocchiume  . Così  fi  lafci  fermentare  il  vino 
lenza  toccarlo  perdere  fettimafté  ; e pattato  un  tale 
fpaxio  di  tempo  effa  borre  fi  riempia  in  detta  At* 
quavice  fi  potrà  anche  fcsogliere  dei  miele  come 
meglio  in  appretto  s* incenderà. 

Con  quello  deferii  to  metodo  C adempiono  molto 
intenzioni.  Vogliono  alcuni  per  lunghiffiraa  , ^ co 
(Unte  efpcrienza,  che  la  fermentazione,  la  quale" 
ivi  II  lippa  gii  fpiriti  s debba  agire  lentamente  * per 
lungo  tempo  acciocché  nel  punto  che  fi  generano 
etti  fprriti , o fi  liberalo  dalia  foftanza  fliuccofa  del- 
le uve  fi  riconcentrino  meglio  nel  motto. 

Si  ritarda  poi  la  fermentazione  con  rinirefeare  , 
Il  primo  motto,  aggiugnendovene  del  nuovo,  e fi 
fegnita  a rallentarla  in  appretto  colio  fletto  metodo 
frattanto  il  freddo  fopravvictìe , particolarmente  fo 
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la  cantina  fia  fréddàcome  deve  éfitere  perchè  le  co 
j fé  (accedano  in  quella  defidèrara  maniera  , é quelle? 
ritarda  fémp'ré  d*  avantaggio  quella  operazione  natu* 
ralé.  Oi  piu  altre  cautèle,  che  póflobo  averli  fuila 
fattura  dei  Vini  lì  parlerà  bel  progreild* 

A rtìifUra  che  la  férrtiedtaèidné  fcèma  fi  chiùdono 
più  forte  le  Botti  e ripiene  che  fièno  affatto  fi  fer- 
rano con  de’  cenci  al  tappo  . 

tfn  vino  imbottato  con  quelle  precauzioni  è fem- 
ore più  fpificofo  i più  dolete  , e più  durévole  * ed 
àteo  a cobferVairft  lungamente  più  dei  Vibi  anche 
crudi  : conferva  inoltre  la  fui  forza  > e la  fua  dol- 
cezza anche  invecchiando  . Ciafcunà  flótte  però  ri- 
piena in  quella  forma  pfoducé  maggior  fondata  d^ 
qgfii  altra  tratta  altriménti  j perché  tiri  tal  Vino  fi 
deputata  meglio  * e fafeia  precipitare  le  parti  tartaree* 
le  quali  fempré  quando  abbondano  , fatino  pregiudi  - 
Zio  alla  fpetie * è alla  qualità  del  Vino* 

Quando  cobvéiigi , ò fi  voglia  fare  qUalché  vino 
di  verbo  con  mefcolarvi  alcuna  cofa",  bifogna  quella 
àggiugriervéla  nel  tempo  della  fua  maggióre  è prima 
fermèntaziòné . 

Trattandoli  dei  riempiménto  delle  Botti  * giova  a 
ÉKjo  nei  primi  tempi  ad  ogni  otto  giorni,  , e pall- 
io (fdalché  intervallo  ogni  quindici  giorni  fiti3  a Gen- 
naio, è dà  Gerìnajd  in  poi  una  fola  volta  il  meta. 

In  molti  Paéfi  evvi  il  collumé  di  premere  il  inolia 
col  Torchio  i e porlo  dipoi  in  botticèlle  di  alberi 
di  fèi  in  otto  birilli  j che  a bella  polla  fono  desina- 
te pér  trattener©  il  Vino  in  ripofo  » è a ttsfporm- 
lo  da  luogo  a luogd  nel  paefe  * ó per  vender  fi  , e 
per  contrattarli  fubito  * non  già  per  férbarlo  nell! 
fìntine}  é renderlo  ivi  ftagignato  e migliore* 
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Delle  qualità , ri>£  «/zar 

Cantina. 

Per  ben  confervare  , e come  pur  anche  è poflibi- 
le,  per  migliorare  il  Vino,  è necefFaria  una  buona 
cantina,  E’già  proverbio  brn  ricevuto,  e generale, 
chela  buona  Cantina  fa  il  buon  vino  . Gli  Amichi  no- 
minarono la  Cantina:  Repojttorium  :Reconditoriwn  s 
e Cella  Vinaria . Acciocché  una  Cantina  polla  chia- 
marli buona  deve  avere  le  Tegnenti  qualità 

1.  deve  efifer  profonda  e in  volta. 

2.  alta  dal  pavimento  alla  volta- 

3.  difela  dal  mezzo  giorno  , e con  finellre , 
o aperture  da  poter  profittare  dei  venti  di  Tramon- 
tana, e di  Levante  in  cellis  Vinariìs  enitn  teólis  lumina 
&emo  capìat  a meridie  , nec  al  Occidente  , fed  a 
Septentrìone  lafciò  fcritto  Vitruvio  Lib.  1.  cap  4.  pre- 
cetto confermato  anche  dal  Palladio. 

4.  Non  deve  eifer  Aggetta  a!!’ acqua, 

5.  Ma  piuttofìo  umida,  che  troppo  afciutta  . 

6.  Lontana  dà  ogni  cattivo  odore  fpecialmente 
dal  peggiore  di  tutti  proveniente  dalle  Latrine - 

7~  Netta  da  ogni  immondezza  . 

8.  Nè  tenuta  -a  ufo  di  dilpenfa  o per  ferbarvi 
qualunque  ptovvifione  , come  Caci,  carni  falate,  ed 
altre  robe,  che  tramandano  cdor  forte  , o fetore  • 
Trulla  res  alienum  odqremmagis  adfeducit  , quam 
Vmurny  difle  a quello  propofito  Columeila  Lib.  X/L 
cap.  28. 

Per  fa  confervazione  del  Vino  è cofa  necefiTariffi- 
tna  che  la  Cantina  Ca  buona,  cioè  frefca  e profonda, 
perchè  nelle  cattive  l'ottimo  Vino  li  gualìa  , e nel- 
le buone,  non  avendo  anche  avuto  tutta  la  favore- 
vole vendemmia,  e fattura,  vi  migliora , e tale  per 
lungo  tempo  vi  li  conferva  . 

Le  Cantine  fotterranee  cavate  in  fallo  vivo  fono 
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Je  migliori  fra  tutte  . In  quelle  T ambiente  , come 
ne  fa  teflimonianza  il  Termometro;  è quafi  Tempre 
uniforme,  e non  così  pretto  vi  giungono  le  altera- 
zioni dell*  atomosfera  e de’ temporali  * Quelle  pure 
fatte  in  volta  artificiali  e non  laftricate  poffono  ette* 
re  molto  buone  qualora  fieno  aiciutte  , ma  per  lo 
più  fono  foggette  all*  umido,  e le  Cantine  umide  fa* 
no  Tempre  molto  cattive . Le  profondere  cavate  net 
Tufo  fono  anch*  effe  ottime  , perchè  afciutte  , e 
frefche . 

Le  meno  profonde  vogliono  effere  almanco,  meno 
alte  di  volta,  afciutte,  ofcure , di  grotte  muraglie], 
lontane  daHe  ftalìfc,  e ftufe,  dai  pozzi  o altri  cana* 
li  o condotti  di  acqua,  dai  luoghi  ove  facciali  fumo  , 
dai  granaj  , e da  ógni  altro  albero  , matti  reamente 
dai  Fichi,  e fra  quelli  particolarmente  dai  falvatici, 
detti  Caprifichi  , perché  in  quelli  fi  genera  gran 
quantità  di  mofcierini  . 

Qualcuno  pretende,  che  le  Cantine  molto  afciut- 
te $’ abbiario  nelPeftate  a rinfrefcare  annaffiandole; 
ma  non  credo  , che  quefto  abbia  luogo  fuorché  in 
quelle  lopra  a terra,  e molto  profiline  alla  fu  perfi- 
de del  terreno,  le  quali  poffono  rifentire  il  (over- 
chio  calore  e alidore  dell  * aria  efterna  , e con  fomom 
facilità  poffono  tatto  rafciugarfi  - 

* Avvenimenti  intorno  allo  Botti  * 

Le  Botti  per  confervare  il  vino  nelle  Cantine  de- 
vono effere  di  tutto  altro  legno,  fuorché  d’  albero* 
cioè  popolo  nero  , ma  di  Caftagno  in  primo  luogo? 
o di  moro,  o di  quercia,  o di  pero  , con  cerchi  d*- 
faggio,  o di  caftagno  quando  le  Botti  fiano  piccole? 
e per  Vini  non  molto  gagliardi  , ma  di  ferro  fica- 
jramente  quando  le  Botti  fieno  molto  grandi  , ed  i 
Vini  in  effe  contenuti  molto  potenti  effe  botti  a va. 
ler,  che  ben  confervino  il  Vino  devono  contenere 
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dai  40  ai  50  barili  , e non  piu,  Sebbene  vene  fieno 
10  alcune  Cantine  di  quelle  che  ne  contengono  fino 
ai  i©o  e di  vantaggio  . Le  grandi  e tanto  più  le 
grandiffime  hanno  molti  /'vantaggi  nel  mutare  i Vini 
Sopra  le  minori.  Le  proporzioni  dellf  parti  > le  pre- 
parazioni del  legname,  e le  altre  acconciature  della 
Botte,  come  cofe  troppo  minute,  e a /ufficienza  à 
molti  note  non  giova  qui  toccarle  , e perciò  le  tra- 
lasciamo . L’Opera  dal  Sig*  Duhamel  du  Monceau 
del  Governo  dei  Bofchi  e dei  mezzi  di  ritrar  van - 
raggio  da  ogni  genere  di  piante  da  taglio , tradotta 
dal  Francefe , e pubblicata  a Venezia  predo  il  Pas- 
quali, ci  può  incorno  a quefto  Somiqiniftrare  dell* 
utili  iflruzioni , 

Il  legno  migliore,  col  quale  fi  pretende  da  al- 
cuni accreditati  Scrittori  moderni  di  quefta  materia  , 
che  debbano  effer  fatte  le  Botti  più  atte  a ben  tene- 
re e confervare  il  Vino  , deve  effer  di  Quercia,  e 
non  troppo  giovane,  e che  abbia  le  fibre  , o vene 
dritte,  e tagliate  dalla  fine  di  Novembre  al  princi- 
pio di  Marzo, 

Sarà  pure  preferita  la  Quercia  , che  produce  le 
ghiande  lunghe,  ovvero  il  Leccio  , che  produce  la 
ghianda  tonda  , Q^efli  legni  rinvigoriscono  Sempre 
più,  e conServano  lungamente  il  Vino  . Più  che  il 
legname  farà  ftagionato,  o vecchio  , Senza  effere  in* 
ufUc°,  Sarà  parimente  migliore  . Ottima  precauzio- 
ne Sarebbe  quella*  praticata  da  alcuni  nella  Borgogna 
e ne‘ Cantoni  di  dipingere,  o inverniciare  le  Botti, 
che  devine  lungamente  conServare  il  Vino  , con  tiara 
o Vernice  a olio  , mentre  Se  la  Cantina  è umida  , 
quefl’acconciatura  impediSce  , che  V umidità  nuoca 
alle  doghe  , e comunichi  al  Vino  contenuto  qualità 
alcuna  ftraniera  e cattiva,  e s'ella  è troppo  a Sdutta 
tiene  /errati  i pori  del  legname  quanto  biSogna  per- 
chè non  gemano,  o troppo  preffo  lo  facciano  Svapo- 
rare e Scemar^, 
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Del  travaf amento  del  Vino . 

I Vini  di  molti  paefi  fi  perfezionano  travafandoli  ; 
e del  beneficio  apportato  al  vino. da  quella  pratica 
vi  fono  efperienze  repliche,  edecifive  .Della  mania* 
ra  più  acconcia  di  fafe  quello  cravafatnento  ne  fare* 
jko  parola  altrove» 

II  primo  travafamento  fi  fa  nel  primo  quarto 
della  Luna  di  marzo,  e il  Vino  fepara  la  grolla 
fondata  , febbene  in  tal  tempo  non  redi  chiaro  a 
fufficienz^  .Tal  tempo  non  è affolutamente  impreteri- 
bile , ma  fimile  età  va  la  mento  dee  farli  fecondo  la 
qualità  dello  (ledo  vino  nuovo.  I Vini  aufleri  e ro- 
bulli  fi  Ufciano  fermentare  e dare  falla  feccia  fino 
a quella  fermentazione  o ribollimento  che  fuole  ac- 
e&dere  nel  Vino  appretto  a poco  fui  gettar  che  fan- 
no le  Viti  e fi  travafano  alla  metà  di  Maggio  * £ 
quando  fieno  molto  aufieri  e foni  anche  alla  metà 
di  Giugno. 

I dolci  e delicati  ft  travafano  molto  prima,  anzi 
^quelli  quamto  più  predo  fi  travafano  tanto  maggio^ 
grazia  e bontà  ?cquiftan© . 

Quando  fono  àncora  torbidi,  e non  fia  in  etti  pre- 
cipitata la  fondita  leggiera  , non  ci  dobbiamo  fgo** 
«tentare,  mentre  chiariicono  poi  bene  in  capo  a 15 
giorni  o a tre  fettimane  ; e qjuefta  fondata  leggiera 
invece  di  etter  dannofa  ai  vìni*nuovi  £ crudi  ,coorri'- 
buifee  molto  a legare  ed  avviluppare!' acidé^^iiU  ma* 
nifeflo  e foprabbendante . 

Giova  tagliere  alle  Botti  al  poffibile  la  grunha  o 
tartaro,  perchè  qaanto  meno  faranno  cariche  di  par- 
aticene di  tartaro  , più  il  vino  riufeirà  delicato  » e 
dotato  di  fpirico  fottile,  poiché  il  tartaro  lo  rende 
grotto,  * contribuifce  a guadarlo,  cioè  a intorbidar- 
lo, e gli  fa  perdere  fpecialmente  quello  che  da’To- 
fcani  addimandafi  il  fuoco  e Io  {punto  . L’otter  ra- 
zione e l'efperìenza  , che  abbiamoci  poter  molto  più 
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confervare  il  Vino  paffandota*in  vafi  fpogliati  affatto  d* 
gruma,  come  ne*  FiaSchì  e nelle  Sotteglie  ce  ne 
iornminiftra  la  dimoflrazione . 

Dopo  aver  bene  {pezzate  e ripulite  le  Botti  , e 
ferrato  lo  {portello  , leguitando  il  ccftume  di  alcune 
nazioni  che  ciò  fanno  , e confervano  per  eccellenza 
i loro  Vini  , vi  fi  p tr^bbe  bruciare  una  certa  dofe 
di  zolfo . 

I Francefi  nelle  B^tti  ripulite  5 come  fopra  fi  è 
detto,  bruciano  cinque  0 lei  fotóni,  fatti  alla  loro 
ufan2a  , e de’ quali  torneremo  fra  poco  a parlare  , 
dovendovi  metter  vino  nuovo:  dovendole  poi  empire 
di  Vino  vecchio  o mutato  , ve  ne  bruciano  due  o 
tre  dei  minori . 

Lo  zolfo  contribuisce  a far  prendere  ai  Vini  un 
colore  piuttofto  giallo,  onde  quanto  quello  metodo  è 
buono  per  i Vini  bianchi , altrettanto  ofando  cautela 
fi  deve  conseguire  a riguardo  dei  vini  neri  o raffi 
in  quella  vece  per  quelli  di  quelle  due  ultime  fp@“ 
eie  fi  può  bruciarvi  una  noce  mofeada  , e mefcola- 
re  col  vino  una  dofe  adequata  di  buona  Acquavite  ; 
e quando  il  vino  manchi  di  nervo  e di  Spirito  un 
quatto  di  boccale  di  Acqua  fpiritofa  , o Ipirito  di 
fCiriege  nere,  ovvero  un  quarto  di  boccale  di  Spiri- 
to di  vino  ricavato  da  URa  buona  Acquavite  e fatta 
di  ottimo  Vino,  c qualora  quella  buona  Spezie  man- 
chi in  paefe  vi  fi  getti  mezzo  beccale  di  Acquavite 
di  Linguadocca,  che  fra  tutte  ic  altre  è la  miglio- 
re , che  fi  conofca  . 

Alcuni  (Enologilli  , fra  i quali  il  Sig.  Rozier , e il 
Sig.  Bourgeois  ci  afficurano  , che  lo  (pirito  di  vino 
agguanto  al  vino  non  è in  modo  alcuno  dannofo  , 
quando  non  oltrepaffi  la  Suddetta  moderata  dofe* 

Quando  il  vino  è debole  e poco  fpiritofo  non  altro 
fi  deve  fare  certamente  che  rendergli  quelle  parti- 
celle  fpiritofe  o a meno  altre  analoghe  a quelle,  che 
ha  perdute  e quello  retta  inrieramente  effettuato  col 
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detto  metodo  . Tale  fpirito  di  vino  però  deve  efier 
ricavato  da  vino  buono,  e fe  foffe  ftiliato  dai  vini 
guadi  non  fi  deve  porre  in  ufo,  mentre  gii  cornimi» 
niellerebbe  un  tepore  piuttofto  {piacevole,  e impedì 
irebbe,  che  divenìfle  chiaro  e netta  come  fi  defidera 
e come  diviene  adòprandofi  il  primo.  Se  !* Acquavite 
tìiefcolata  col  Vino  fi  credeffe  che  poteffe  effer  co- 
jfcofciuta  foecialmente  da  chi  ha  iLfenfo  delicato  in 
genere  di  Vini,  e che  perciò  potcfle  piuttofto  fare 
un  digredito  alla  fpezie  del  Vino,  e particolarmen- 
te fo(ìe  difficile  ad  occultati  per  avere  la  medefima 
il  tepore  di  rafpo  o di  vinaccia,  e 1* empiteumatico 
o fia  il  bruciato,  facile  e il  metodo  di  correggerla; 
e quello  metodo  è infegoato  dèi  Sig.  Rozier  full*  ut- 
timo  della  fua  memoria  furila  diftillàzione  dei  Vini. 

Le  Terre  afforbenti  non  calcinate,  ma  naturali  co- 
me fono  alcune  marne , e piu  ancora  diverfe  Crete 
mefcolate  a ragione  di  un  encia  per  ogni  fernetta 
di  vino,  impedìfeono  per  efperienza  fatta  ogni  fpe- 
cie  di  empireuma,  e di  accidità  nell’Acquavite  IliL- 
lata  da  elio  . Vi  fono  altri  metodi,  ma  quello  è quan- 
to ogni  altro  efficace  par  produrne  gli  effetti  fuddet® 
ti,  ed  è ficura mente  femplicifsimo  , e pochifsimo 
o niente  difpendiofo.  £’  cefa  notifsima,  che  la  com- 
buftione  di  una  mefeoianza  di  fai i àcidi  , di  terre 
aflorbenti,  e di  foftanze  graffe,  e flogifliche  produce 
un  alcali. 

La  menzionata  induftria  di  far  ufo  delle  terre  al- 
caline e afforbenti  per  togliere  all’Acquavite  il  fa- 
pore di  rafpo,  di  acido,  d’afpro-acerboec. con  rooltf 
profitto  porr  bbe  eilere  praticata  anche  appreffo  di 
noi  per  togliere*  gli  fteffi  cattivi  tepori  ad  alcuni  de* 
noftri  vinyi  ; e da  quefto,  eh*  ora  s’intende  per  Ja  ra- 
gione tìfica  , rileviamo  non  effere  flato  prefifo  gli 
Antichi,  che  T ottimo  ufo  della  pratica  o deli5 efpe- 
rienza , il  fervirfi  come  facevano  di  firoiii  materie 
nella  fattura,  o conditura  di  molti  dei  loro  Vini» 

Sap-* 
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Sappiamo  da  Plinio,  Galeno,  Coilumella  , ed  alcr! 
Geoponici  che  gfi  antichi  condiziogav&uo  clcuni  dei 
loro  Vini  colla  creta,  col  marmo  ridotto  in  polvere , 
coi  geffo,  ed  alare  foftanze  calcarle,  e queilo  parti- 
colarmente per  renderli  dolci.  Plinio  al  Gap  ic*.  del 
Lib.XlV.  di fle  Africa  gypfo  mitigai  afperìtattm  noe  non 
tìliquibus  fuis  pccrttbus  calce  . Grecia  argilla  , aut  , 
marniere  is*c.  Gap.  20.  Caio  jubetVina  concinnavi 
cinerìs  lixiviì  cw.m  defruto  cocbh  .parte  Quadra  ge- 
enna in  Cuhum , vel  Salii  fefqùìhbra  , interim  ìs* 
sufo  mot  more . Perchè  mai  non  fi  può  praticare  al- 
trettanto anche  da  noi  per  i Vini  acidi  prodotti  o 
dalle  viti  mandate  troppa  in  aito,  o coltivata  in  $f- 
pofisioni  fvanta^giofe  , o dall’  uve  percoli®  dalle  gran» 
clini,  o troppo  predo  vendemmiate  ? Quella  è un’  in- 
duftm,  che  all’  occaficne  aon  deve  effer  rrafeurata  , 
ma  anzi  deve  con  efperienze  eflere  avvantaggiata  , 
ed  in  particolare  praticata  contemporanea  mente 
coll’altra  di  far  bollire  nel  Tino  le  uve  molto  me- 
no del  foliro  , o di  partire  il  morto  nelle  Botri  sbrat- 
to dall* uve  col  Torchio  fecondo  il  .metodo  tifato  dai 
Francati . Il  Sig*  Liger  ne  yi  fua  maìfon  Ruflique 
edic.  vii.  pag.  48S.  'Hon  convie?:  fare  come  motti , 
i quali  affettano  a cavare  il  loro  Vino  dal  Tino 
allora  quando  la  feccia  comincia  alcun  poco  a cala* 
ve.  Coloro  che  così  praticano  , tolgono  al  Vino  la 
maggior  parte  de^fuoi  f piriti  , e perciò  c co} a 
fempre  pericolofa  il  far  fallire  il  vino  di  fov$rchto\ 
Generalmente  1 vini  , come  altrove  da  noi  fi  di. 
jtsoftra,  non  fono  molto  durevoli,  ma  prefto  fi  gua- 
lcano , perchè  fono  troppo  bolliti  , perchè  fono  fat- 
ti di  troppe  diverfe  fpecie  di  uve  , perchè  fono  go- 
vernaci con  portanze  eterogenee  , che  folUcitano  la 
fecondarla , e inteftina  fermentazione  vinola  , e per 
la  quale  la  parte  fpiritofa  del  vino  troppo  prefto  coll’ 
stia  partita  dallo  (hco  di  fida  ad  elaftica  , efala  e fi 
infama , 0 perchè  di  natura  loro  quefte  materie  aggiun- 
te 
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re  fono  proclivi,  a corromper^  •Temendo  , dice  il  Sig» 
Bidet  y che  il  Vino  fi  guaiti  , fi  getti  nella  botte  un 
pezso  di  calce  viva  , che  lo  preferverà  , cofa  anche 
da  altri  raccomandata.  La  calce  è una  fofianza  fpo- 
gliata  d’aria  , e che  la  ripiglia  , e fe  ne  carica  fpo- 
gliandone  il  vino  quando  nc  averte  di  quella  pallata 
dallo  fiato  di  fifTa  allo  fiato  di  libera  , quale  appun- 
to fi  è quella , che  ne  promuove  in  orto  1*  alterazio- 
ne^ la  corruttela. 

Molte  fono  le  maniere  da  poterfi  praticare  per 
rimediare  a ciò  che  noi  riporteremo  per  minuto  in 
appretto*  fecondo  la  qualità  dei  vini  , c féconclo  le 
crrcoftaage  dei  luoghi*  e della  pratica,  o efperiecza 
de*  Facitori  di  erti  vini;  generalmente  però  meno 
equivoche  e quali  Tempre  ficure  fono  quelle  dedotte 
e infegnate  dalla  Fifica  , e anche  dalla  Chimica  , le 
quali  non  variano,  e reggono  Tempre  nelle  convene- 
voli circoftanze,  perchè  le  piò  collanti  , e le  vere 
in  natura.  Qualora  il  vino  venga  prefio  a guadarli  » 
vale  a dire  , prefto  percorra  la  fua  fermentazione 
vinofa,  e perda  o efali  il  lua  fpirito  , altra  manie- 
non  v’è,  che  di  reftituirglielo  con  arte  , e prima 

è portìbile  , che  arrivi  a cotefto  fu&  impoverimen- 
to totale,  e acciocché  il  refto  del  corpo  vinofa  non 
abbia  il  tempo  di  contrarre  altre  cattive  qualità  , e 
in  fpecie  de’ cattivi  fapori  . Quella  Teoria  combina 
con  quella  da  noi  addotta  , ove  fi  parla  della  ma- 
niera di  fare  il  vino  più  gensrofo  che  fa  polii  bile  4 
allorché  bolle  nel  Tino,  e di  aggiugnera  in  fpecie 
una  dofe  d’ Acquavite  o di  fpirito  di  vino. 

Alcuni  hanno  fperimentato  che  un  fialco  di  Acqua 
vite  accomoda  15  Barili  del  loro  vino,  altri  con  un 
fi*fco  ne  hanno  corretti  50  Barili , e quella  correzio- 
ne non  è in  modo  alcuno  c°ntrarja  alla  falute  , al- 
meno in  que5  confini,  ne’quali  può  dirfi  faiutare  il 
vino  medefimo,  quantunque  alcuni  crédettero  di  po- 
ter addurre  de*  dubbi  e dè^  fatti  in  contrario  , per# 


chè  quelli  fatti  da  effi  prodotti  non  fufliftono  , o fo- 
no  da  ac tribisi r /ì  a caufe  e ragioni  del  tutto  diverfe. 
Che  l’Arq  avite  fi  a I eflenza  del  Vino  % e fia  capa- 
ce di  redimire  a quello  la  forza  perduta,  o efiendo 
il  Vino  debole  di  'ua  natura,  a rendergli  quello  fpi- 
rito e quella  forza  che  gli  manca  , e infieme  fia 
capace  di  conte* vario  , c*  inftruifce  il  Sig.  Lfger  Mai- 
fon  Ruftique  Tom.  li.  pag.  498.  comunicandoci  un 
fegreto  praticato  da  alcuni  in  tale  occafione  . Alcu - 
ni  t ci  dice,  agitano  il  Vino  nella  Botte  per  mezzo 
dì  un  bajìone  Jpaccato  in  quattro  introdotto  per  il 
cocchiume , e in  mamera  che  non  tocchi  , e agiti  la 
fondata , e dopo  vi  aggiungono  una  dofe  di  Acqua- 
vite. Si  conferverà  beniflìmo  fino  all1  ultima  goccio- 
la anche  per  dieci  anni  , ei  foggiugne  poco  dopo , qua- 
lora fi  abbia  una  foglietta  di  ottimo  £pi rito  di  vino 
in  cui  fieno  tenute  infide  per  tre  giorni  due  groffe 
manciate,  o pugnetti  della  feconda  fcorza  di  farri- 
buco,  la  qua  1 è verde,  e pafiàto  che  fia  a traverfo 
un  panno  tale  fpirito  di  vino  in  capo  ai  detti  tre 
giorni,  fi  verfi  e fi  unifea  al  vino  che  fi  vuole  me- 
dicare, o difendere  per  il  rifleflfo  fuddetto . La  nomi- 
nata dofe  di  fpirito  di  vino  ferve  per  288  pince  di 
-vino  mifura  di  Parigi,  (a) 

Il  Sig.  Bidet  preferiva  per  addolcire  un  vino  acer- 
bo o afpro,  che  fi  getti  nella  Botte  un  boccale  di 
Acquavite , nella  quale  fieno  (temperate  due  libre 
di  miele,  avvertendo  di  ben  turare  efia  botte, 
e che  il  miete  fia  , prima  di  efler  mefcolato  coll’Ac- 
quavite, bollito  r per  lepararne  la  uva>  la  quale  da- 
rebbe al  vino  cattivo  fapore  . • 

Ri- 


(a)  La  pinta  dì  "Parigi  contiene  due  S dopine  , 
vale  a dire  libbre  due  di  lìquido . 


Ritornando  ora  ai  principiato  difcorfo  del  travia- 
mento dei  Vini,  dirò  come  il  Vino  bianco  , avvici- 
nandoli P altra  vendemmia,  offia  l’altro  anno,  ovve- 
ro immediatamente  dopo  tal  tempo  della  vendemmia 
fi  travafa  una  feconda  volta  colio  (ledo  metodo  che 
nella  prima,  con  quella  fola  differenza,  che  ado 
praodo  lo  zolfo  glie  fe  ne  dà  la  metà  meno  • 

In  quello  fecondo  travafamento  non  fi  deve  cavare 
che  il  Vino  molto  chiaro,  e quando  comincia  a com- 
parir torbido  , fi  deve  tenere  addietro  , e mettere 
a parte  . Nella  fufieguente  Primavera  fi  muta  o fi 
travafa  per  fa  terza  volta > tempre  colle  flefie  cau- 
teli® > e lo  ftfffo  fi  feguirà  a fare  per  cinque  o fei 
anni  nell®  fi  effe  ftagionì  in  ciafcuna  muta  il  Vino 
diviene  più  terlo  , di  bel  colore,  o più  vivace  e dì 
gallo.  Pa  fiato  quello  numero  dt  anni  fi  lafcia  il  Vi- 
no per  tre  anni  lenza  cocca  rio  , eccettuato  che  di 
tempo  in  tempo  fi  riempie  la  Botte , e fi  rinnuova  la 
fafciacura  di  cencio,  colla  quale  fi  diva  il  cocchia» 
me.  Quello  cencio  inzuppato  dì  vino  facilmente  preti* 
de  l’acido,  e facilmente  fervìrebbe  come  di  lievita 
per  in  acidere  il  reftante  . Intorno  poi  ai  vini  rodi 
non  vi  è regola  certa  da  affegnarfi . 

[1  vino,  che  fi  mette  a parte  nei  traviamenti  non 
è in  modo  alcuno*  perduto  , mentre  dopo  aver  Ia« 
feiato  che  anche  quello  depofirì  ? fi  travafa  , e fer- 
virà  per  la  Famiglia  , o per  venderfi  in  Paefe  a ra- 
gione della  fua  bontà.  » 

Se  fi  defidera  di  avere  un  viti0,  che  regga  al  ga- 
llo ed  all5  efame  dei  più  fini  cooofcicori  , non  hi  fo- 
gna nel  riempire  le  Bom  , lervirfi  dì  un  vino  più 
giovane  , o a’  inferior  bontà  , ma  bensì  di  un  vino 
della  Ile  fifa  , o miglior  qualità,  il  quale  fi  potrà  Tem- 
pre avere  nelle  grofife  cantine  tenendo  de5  Botticini 
e vafi  molto  minori  per  tal  effetto  efpreffamente . 

Tutte  le  volte  poi  che  fi  fa  quello  riempimento 
di  Botti  o di  Botdcini  j bifogna  iafeiare  ufeire  il 
7 fio* 
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fiore  che  fi  accumula  àiT imboccatura  con  fare  che 
il  Vino  trabocchi . Nel  tempo  poi  che  il  vino  fi  mu- 
ta può  ad  effo  difrfi  artifieiofamente  qualunque  odo* 
x&  gentile 5 che  fi  voglia  . Alcuni  mettono  in  un 
Tacchetto  fofpefo  da  un  filo  delle  coecofè  di  Ginepro  ^ 
altri  dei  Garofani  j è còri  qiiefti  odori  fi  ajutano  a 
leggere  concra  i cattivi  fiapori  ed  cdorf  ; mentre  il 
Vino  fe  ha  prefo  in  principio  oiarz'  e faporé  buono^ 
molto  diffiilmenté  prende  poi  il  cattivo  *.  Vi  lì  po- 
Irebbe  anche  aggiugnere  la  fuperficialiffima  fcorU 
di  Arancia  , perchè  prenda  alquanto  di  gtiftcU 
amarezza*  é fopratturo  dfelle  Fere  cotógne  ò fiora é 
loro  tagliate  come  altrove  infegnerómo; 

Del  Vino  in  generale , di  alcune  jfpècie  di 
tini  particolari , e delie  manierò 
del  farti , g confervarlì  i 

t Chimici  fiotto  il  nome  di  Vino  quando  fiori 
lìa  fatta  particolar  menzione  della  fpecie,  compren- 
dono la  Birra  * il  Sidro  4 il  C era  fin  ù , o fi  a il  VVifner; 
é V Amar af ciò  j V idromele  vinofo  » V umore  o fugò 
delle  urte , e ogni  altro  liquore  capace  nella  Tua  di- 
ftillasione  di  fommlnifirarfc  Urto  fpirito  ardente  0 
infiammabile , chiamato  Acquavite)  noi  però  pér  Vi. 
no  altro  non  intendiamo  che  quello  ricavato  dal  frut- 
to delle  viti  4 o fia  delle  uve. 

Moiri  fono  gli  Autori  i quali  fi  trovano  d'accor- 
do nel  credere  che  il  Vino  mantenga  la  faiutfc  , 
tinvigorifea  le  perfonC  languide  5 guarifeà  da  infini- 
te malattie,  ed  'in  molti  cali  opefe  maraviglie. 

Lealmente  parlando  egli  è il  miglior  Cardiaco  , 
che  abbia  la  natura3*  é per  cóniegùsnza  la  medicina 
efiratti , efiéóze ^Qujnt’efTense  ^ Salì ^ Boli,'  Droghe  4 
e infiniti  altri  Farmaci  nulla  fono  a paragona  dì  qu e, 
fio  liquido  cònfervarore  del  calore  innato  , e per 
Ccóieguenza  della  vita  j ma  ficcornè  non  vi  è > riè 

Vi 
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vi  può  effere  fpecifico  al  mondo  che  fia  univerfale$ 

6 rimedio  ottimo  per  Certi  mali  » che  non  fia  con- 
trariò j .o  quali  teleno  per  certi  altri  ; coi!  accade  an- 
che del  Vino  rifpettó  a certi  individui  , e a certe 
infermità  t 

Può  dirfi  del, Vino  quello  , che  dicefi  di  tutti  già 
altri  doni*  e prodotti  della  Natura,  che  fono  buoni 
e pèrniciofi  fecondo  il  buon  .ufo  o a bufo  , che  fé 
ne  fa, 

Quel  convito,  dove  mancava  il  vino  , fu  fagadS» 
fbente  detto  digli  Antichi  T rati  diurne  a n'tnùm , per- 
ché i Cani  non  bevono  vino . Onagro  , Ennio , Vir- 
gilio , Orazio  s Ovidio  , e tanti  altri  celebri  Poeti 
dell’Antichità,  e fra  i moderni  P Afiofio,  il  Tallo  » 
il  Sannazaro  , il  Fortiguerrì  , il  Mencini  Con  tan- 
ti altri  che  troppo  lungo  farebbe  il  nominarli  , fonò 
debitori  di  quei  concetti  da  noi  nell*  opere  lóroalfl- 
mirati  al  tino  , il  qual  è capace  di  ptomóvere  , e 
foftenere  in  buono  fiato  la  circolazióne , é da  qué» 
fio  buono  fiato  della  circolazione,  gli  umóri,  del còf- 
"io  fona  alTpttigliati , fvanifee  la  debolezza , e la  cefo 
dardia  i t ne  viene  la  forza,  il  coraggio,*  l’ intrepi- 
dizza,  e l’allegria .■ 

Quelli  buoni  effetti  però  non  fono  capaci  à éffer 
prociotti da  ogni  e qualunque  fpecie  di  vino  , mas 
b’tznto  dai  tini  ingenui  e fpifitoft  * e ben  fatti  4 
come  fono  in  fpecie  i migliori  d’Italia  .•  Contrari  9 
pèrniciofi  effetti  poi  fono  alTofnttamente  prodótti  aai 
vini,  i quali  fono  o troppo  a u fieri  é groffi , ò impu- 
ri, e troppo  fatturati,  trai  quali  francamente  fi  póf- 
eono  annoverare  per  la  maggior  parte  quelli  » che 
ci  fono  portati  dai  lontani  Paefi  , e da  noi  per 
I.lfo  più  che  per  fpecifica  bontà  cofiumati  belle' 
odierne  menfe , e tra  quelli  alcuni  particolarmente 
della  Francia . 

Alcuni  declamano  grandemente  cóntro  V ufo  dei 
*'i9e t di  fpecie  qualunque,  e fpftengono per  ectima, 
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c lana  bevanda  l’acqua,  ma  quarti  non  hanno  fa?ta 
rifleflicne  ad  alcun?  popoi*  , e tanti  individua  > che 
vivono  ed  hanno  valuto  tariffimi , e giunri  fonoezbn- 
dio  alla  decrepitezza  , quantunque  appena  abbiano 
affa po rata  l’acqua  o a 're  umor^  , che  dalla  natura 
ia  qualche  maniera  dell’  <*cqua  pur  tei  pi . 

Altri  poi  muovono  qudlicne  , le  per  ia  falute  <ia  più 
^convenevole  beva  e il  vino  f eftate,  oppure  nell’inverno. 
I Contadini  ed  altri  Faticanti  delle  Provincie  meri- 
dionali, occupar  nei  più  pfnofi  tramagli , come  c’in- 
forma i*  Enciclopedia  al  ’ Articolo  Vm , iloti  innacqua- 
no il  Vino  in  erta  te  5 ma  folo  in  inverno  . Quello 
• cortume  febbene  femori  contrario  alla  teoria  (labilità 
da  certuni,  i quali  pretendono,  che  faddenfarjr  nto 
t incalorimento  del  (angue  prodotto  dai  copioft  (udo- 
ri , e da  una  Soverchia  trafpirazione  , debba  efler 
corretto  da  una  bevanda  refrigerante  e in nocent  di- 
ma, quale  è l’acqua  ; giova  nonoftante  avvertire  , 
che  la  difpofizione  più  perniciefa  del  fango  e e co- 
mune a molti  (oggetti  di  temperamento  caforefo  , c 
abitanti  in  paefi  ùmilmente  caldi  , e neUe  occafieni 
ipecialmente  di  eccedenti  fatiche  è quella  di  cfler 
difpcfto  alla  fermentazione  putrida  , la  quale  può 
effer  molto  favorita  ed  accresciuta  dal!' ufo  dell’  acqua 
e grandemente  al  contrario  allontanata  e corretta 
dall* ufo  del  vino,  come  un  grande  antifetìco  , me- 
diante in  fpecie  i fuoi  prìncipi  fpiritofi  ed  acidi . 

I principi , che  concorrono  nella  formazione  e cor- 
po dei  Vini  fono  i.  una  quantità  di  flemma  , 2.  un 
fa!e  tartareo  acido,  3.  ed  una  particolare  fpecie  di 
foftanza  oleofa,  o Sulfurea  . Dalia  proporzione , e com- 
binazione di  quelli  principi  ne  rifuita  la  qualità  dei 
vini  fra  loro  diverfi  , fpecialmente  per  il  gufto  , e 
fapore.  Il  colore  ancora  dipende  da  un  principio  eleo» 
fo,  e fulfureo,  non  contenuto  nella  polpa  o foftanza 
dell’ uva,  ma  nellabucciao  pellicola  delle  uve  colori- 
te s come  fono  le  gialle,  le  rortè,  e le  nere,  il  qual 
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principio  nella  fermentazione  dei  vini  fi  fcioglie  ,,  e 
fi  efaJta  , e tanto  più  i vini  le  ne  caricano,  quanto 
quella  fermentazione  è completa  , e più  che  la  fo** 
il  a n za  o polpa  dell’uva  è abbondante  di  fpirico  e 
di  un  acido  fattile  , che  (lacca  ed  efalca  effe  parti- 
celle  (alfu-ree  colorite  , ovvero  coloritrici . 

Quei  vini  , che  contengono  quantità  di  fpirito  in- 
fiammabile riicaldam  , ed  imbriacano  ; quelli  , che 
abbondano  di  particelle  tartaree  addette  e di  flem- 
ma, fono  ri  (affanti,  e diuretici  , e difficilmente  dan- 
no al  capo;  quelli  poi,  che  contengono  gran  quanti- 
tà di  foftaoza  oleofa  , o (ulfurea,  come  fono  tutti  i 
vini  vecchi  hanno  un  fapore  e odore  gagliardo  , ed 
effendo  giurinoti,  e poco  fciolti , e per  confeguenz* 
meno  tr*fpirabili  e fono  piuttoflo  aftrignenti  , fi  di- 
gerifcono  o paffano  difficilmente , e diffidano  il  corpo» 

Generalmente  1$  uve*oere  fanno  il  vino  gagliardo, 
le  roffe  io  fanno  foave  , e le  bianche  di  mezzana 
qualità . Quello  di  mezzo  tra  il  grave  e il  gagliardo* 
e il  delicato,  é il  * più  adattato  e di  fano  ufo  per  fa 
maggior  parte  degli  uomini,  perchè  non  è troppo 
nutriente,  nè  troppo  diuretico.  Alcuni  Scrittori  I** 
taiiani  per  volere  indicare  un  vino  gagliardo  e ge~ 
nerofo  ufano  1* epiteto  di  forte  , quafi  io  iìeffo  cha 
poffente  , ma  oggigiorno  per  vino  forte  inrendcfi  co- 
munemente quello,  che  ha  Prefo  eia  che  addi  man- 
dali da*  Tofcani  lo  fpunto , o fia  che  ha  incominciato 
a inforzare,  vale  a dire  , a faaceùre.  Acciocché  il 
commercio  dei  vini  mantenga  il  fuo  credito  , ed  an- 
che acquici  con  utile  di  chi  ne  fa  tràffico  , e del 
Paefe  accrefcimento  , non  è folo  neceflario  , che  i 
vini  abbiano  nel  primo  tempo  la  richieda  bontà  e 
qualità,  ma  é pure  efpediente  che  la  mantengano  per 
del  tempo  e in  fpecie  non  fi  guadino  nei  trafporti 
e nei  lunghi  viaggi  e fpezialmeate  per  mare. 

Il  guadar  fi  dei  vini  procede  primieramente  dal]3 
effer  (atti  di  uve,  le  quali  non  fono  di  fpecie  orìgi* 
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mimane  ottima,  e ocnofhnte  fi  vogliano  fpacciare 
e vendere  per  i migliori  d I Paefe;  per  la  qual  cofa 
non  e (Tendo  tali  con  manifatture  e governi  male  in- 
fefi  e peggio  efegùiti  fi  trasformano  , acciocché 
ottimi  comparifcano  ; e (e  rìefce  che  tali  fembrino 
in  principio,  poco  per  altro  durano,  e peggiori  anzi 
di  prima  diventano,  perchè  fi  fciolgono  nei  loro  prin- 
cipi, intorbidano,  e fi  guadano. 

Secondariamente  , quantunque  di  Uve  eccellènti 
perchè  fatti  di  troppe  Ipecie  di  Uve  per  i principj 
e per  la  maturità  diverie  fra  di  loro,  fono  vini  che 
giunti  a certi  tempi  e in  certe  circo&anze  (offrono 
alcune  particolari  alterazioni  e fermentazioni  nelle 
parti  loro  c mponenti , coficchè  come  i primi  fi  fciolgono 
nei  fdropri  cir*/,e  perdono  la  prima  loro  natura  e qualità* 

Duuqt?e  è ma  ni  fedo  che  il  vino  acciocché  fia  buo' 
e durevole,  deve  e'fler  fatto  di  Uve  origina Imen" 
te  ottime  di  qualità,  e particolarmente  per  il  tempo 
di  pervenire  alla  perfetta  maturità  poco  diflimili  fra 
loro  , e colla  mefcolanza  di  minor  numero  che  (la 
poflìb  le  di  (pecie  fenfibiimente  diverfe  riguardo  ai 
loru  iàpore. 

i Ff  a fufficienza  provato  che  i modi  più  dolci 
xet\dono , ciafcheduno  fecondo  la  fpecie  propria,  vini 
più  perfetti,  e generali . 

2.  Quanto  più  la  fermentazione  fpirltofa  farà  per- 
fetta , tauro  più  efio  vino  acquifierà  quella  generali- 
tà, d’d'a  quale  effe  modo  o vino  è capace. 

3 Sì  dà  nel  vino  una  fermentazione  grande  e tu- 
mu Itua ria*  h quale  (accede  nel  primo  tempo,  allor- 
ché é modo,  ed  una  fermentazione  fecondarla  , e mi- 
nore, ma  efTa  pure  generatrice  di  forza,  e di  fpirico  , 
la  quale  continua  nel  vino  molto  tempo  dopo  eh*  è 
terminata  la  prima.  Quefia  ancora  ha  un  termine  , 
dopo  il  quale  il  vino  peggiora  , e fi  guada  voltando 
al  putrido,  o all’aceto  , fecondo  la  proporzione  de* 
Tuoi  principj  o alcalini  o (ulfurei  o acidi  , di  cui  ab» 
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fronda.  Le  Uve,  che  fono  di  polpa  , 0 foftanza  infi' 
pida  , producono  un  vino  che  dura  alquanto  a effervino 
bevibile,  forfè  buono,  ma  poi  facilmente  imputridifcec 
Quelle  , che  fono  di  foftanza  acida  producono  un 
vino  foggetto  a divenir  forte  o aceto. 

Quelle  che  fono  alpre  producono  un  vino  crudo  # 
auftero  ed  attignente  , il  quale  Col  tempo  diventa 
alcune  volte  acido  o aceto , e altre  fi  guafta  e infradicia» 
Quelle,  che  fono  di  una  foftanza  muCcofa,  motto 
dolce,  diffìcilmente  arrivano  al  termine  della  fer- 
mentazione fpiritofa,  onde  durano  molto  difficilmen- 
te , e voltano  tanto  all’  acido  che  al  putrido  . 

I vini  acciocché  fi  abbiano  molto  Coloriti » bilògn* 
acconciarli  alla  Francefe,  non  volendoli  lafciar  mol. 
to  fulle  vinaccie,  perchè  come  più  volte  s’è  avver- 
tito il  colore  ftà  nelle  bucce  delle  Uve, 

Alla  Francefe  fi  ammortano  e fi  peftano  le  Uve  al* 
lórchè  fi  mettono  nel  Tino  » e fubito  che  principi* 
il  motto  a calare  dal  livello  delle  uve,  fi  mette  nel- 
le Botti,  e vi  fi  aggiugne  tutto  quell’ altro  motto# 
che  fi  cava  dalie  medefinjo  uve  mette  nello  ftrettojo» 
nella  prima  o feconda  ftretta  , nella  quale  trovali 
gran  fotta»*»  colorita. 

La  maniera  appretto  dì  noi  ufata  di  far  bollire  eoi 
motto  le  bucce  delle  uve  , ha  bifogno  di  molte  av- 
vertenze, e correzioni  , tra  le  quali  di  grande  im- 
portanza è quella  di  non  tuffare  troppo  i grafpi  t 
perchè  ciò  non  ferve  ad  altro  che  a rèndere  i vini 
acidi,  afpri,  e {aggetti  ad  attrarre  cattivi  odori,  e 
fap°ri,  e a prendere  facilmente  nell’eftate  il  fapor® 
di  aceto,  e quello  detto  comunemente  di  fuoco  .Re- 
gola ottima  fié  quella  di  non  tuffare  le  vinacce  o grafpi 
più  di  tre  o quattro  peri  due  primi  giorni,  daCcbé.hann® 
alzato  y 0 come  dicefi  levato  ;chi  le  tuffa  di  più , peggiora- 
no i loro  vini  per  la  qualità, e per  la  durata , i quali  fareb- 
bero migliori , e fenza  quei  difatti,  ai  quali  per  tal  atti- 
va pratica  troppo  facilmente  fono  fottopofii . Neppure  è 
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buon  metodo  quetbdi  fgracimolare  le  uve  , e togliere 
tutu  i grafpi  fuori  del  cafo  di  fare  dei  vini  fceici  o bianchi 
©colati;  perché  nel  bolire  mancando  alle  uve  i!  legame 
e i Sdegno  di  etti  grafpi , le  uve  cadono  a piccole  por- 
zioni al  fondo  dei  vafi  ,il  liquore  s’ intorbida  , e troppo 
fi  fo (pende  e diminuifce  la  necettana  fermentazione* 
delle  uve  in  tal  tempo  • 

Canoni  generali  per  far  buoni  vini  . 

Per  la  maniera,  colla  quale  fi  poffona  fare  i vini 
migliori,  indicherò  qui  alcuni  Canoni  inconcutti,  e 
da  averfi  in  mente  per  ogni  cafo  , e pcfcia  patterò 
a dare  alcuni  più  particolari  avvertimenti  riguardan- 
ti,si  la  maniera  del  farli,  come  puredi  conservarli  - 
i.  Più  che  le  uve  fono  al  loro  maggior  punto  di  ni** 
turità,  fenza  cioè  partecipare  di  acerbo,  o di  putri- 
do, più  perfettamente  Soffriranno  quella  fpecie  di  fer- 
mentazione , che  dicefi  propriamente  vinofa  , e renderan* 
no  per  confeguenza  un  vino  più  gcnerofo  e fpiritofo* 
Effóndo  aiverfe  le  fpecie  delle  uve  , riguardo 
ai  loro  fapori  , e tempi  di  maturare  , e più  le  une 
deil’aitre  voltando alfacido,  alì’aipro  , al  dolce  ec* 
certo  è,  che  alcune  inclineranno  a divenire  aceto  » 
1* altre  piuttofto  al  guado  , e più  facilmente  e pretto 
le  une  deli5  altre  entreranno  nella  fermentazione  vinofa. 

Quelle  fpecie , nelle  quali  i principj  ialini  , oleofi 
e cerreftri  fi  troveranno  in  una  maggior  quantità  o 
proporzione  Sopra  la  parte  acquea,  fono  le  piu  pro- 
prie per  la  fermentazione  fpiritofa. 

3.  Nelle  .uve  0 fia  ne!  motto,  e nel  vino  fi  didin- 
guono  tre  fpecie  di  fermentazione  , ovvero  tre  gradi 
di.  efla»  La  prima  fi  dice  propriamente  vinofay  per- 
chè ella  converte  in  vino  le  foftanze  mette  a fer- 
mentare. La  feconda  chiamali  acida , perchè  il  pro- 
dotto è un  liquido  o vino  acido  , e agro  . La  terza 
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fi  nomina  putrida  o alcalina , perchè  dalle  follane 
foecopofte  alla  fermentazione  fi  fepara  molto  tale  al- 
calino volatile* 

4.  So  nella  mafia,  che  fermenta,  abbondino  i prin- 
cipi acidi,  efia  fermentazione  farà  acida,  e non-  pro- 
priamente la  fpiiricofa  o vinofa , e prefio  il  prodotto  fi 
convertirà  in  aceto.  In  quello  cito  bifogoa  aggiugner- 
vi  qualche  al  taro  carpo  muccofo  , nel  filale  le  parti 
oleofe  e terrefiri  fieno  copiole  di  quella  natura  ; man- 
cando altre  fpecie  di  uve  fquìfitc  , ben  mature,  e 
fileggiate , 0 in  altra  maniera  appafiice,  fi  è il  mie- 
le ben  depurato,  e fpoglsato  della  cera,  come  ab- 
biamo avvertito  altrove  . 

5.  La  fermentazione  acetofa  differifee  dalla  vfinofa 
in  quanto  che  non  depofita  tartaro , ma  amari  ripglia  , 
e riaffocia  al  liquido  quel  tartaro  , che  fi  era  forma- 
to antecedentemente  tanto  depositato  nel  fondo  col- 
la feccia,  che  attaccato,  alle  pareti  della  Botte;  inol- 
tre non  produce  come  la  vinofa  fpirito  alcuno  arden- 
te ; e i fuoi  vapori  non  lon  altrimenti  in  modo  al- 
cuno mortiferi  , come  facilmente  io  fono  quelli  del  vino* 

lAttenz’Qni  ) e cautele  da  ufarji  pd  miglioramento 
dei  vini  . 

( ? 

Porti  quelli  Cannoni  generali , ecco  alcune  avver- 
tenze e cautele,  le  quali  contribuir]  poffono  a ren- 
dere i vini  migliori,  all*  quali  aggiugnerò  varie  fpe« 
rienze  e notizie  ,che  meritano  di  effer  fapute , e di  ef* 
ferefecondo  i biiogni  e le  circoftanze  avvertite, e praticate» 

E primieramente,  quanto  più  la  fermentazione  fpi- 
ritofa  nel  morto  è perfetta , tanto  più  il  vino  abbon- 
da di  fpirito  ardente,  vale  a dire  farà  più  generoto . 

II  Corpo  muccofo  delle  uve  è l’unica  foftanza  fer- 
mentabile, e nutriente . Le  uve»  che  hanno  un  muc- 
cofo infipido,  producono  un  vino  foggetto  facilmente 
a palfare,  il  muccofo  infipido  è di  (uà  natura  foggec* 
to  a imputridire . 
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Le  uve  non  mature  producono  un  vino  afpro  , acer- 
bo, poco  fpiritofo , o molto  facile  a guadarli  , prendendo 
l’acetofo  , o come  fi  dice  il  forte  o il  fuoco. 

La  Vigna  giovane  rende  il  vino  più  acquofo  e 
per  confeguenza  meno  fpiritofo,  e meno  generofo. 

L’uva  afpra  rende  Tempre  un  vino  cattivo  anche 
nel  fuo  primo  tempo,  e notabilmente  peggiora  anche 
i vini  buoni,  co*  quai  fi  trovi  melcolata  . 

I corpi  vegetabili  muccofi  fono  j foli  , che  fieno 
capaci  di  (offrire  la  fermentazione  vinofa  , o fpirito- 
fa  , e fono  i foli  atti  a formare  il  vino,  e il  pane. 
R (ulta  quello  muccofo  dalla  combinazione  di  un 
olio  unito  ad  una  terra  fottiliffima  per  mezzo  di  un 
acido  di  un  poca  d’aria , ed  una  parte  anche  d’acqua, 
e fpeffo  anche  molta.  Tale  è quello  almeno  di  tutti 
i frutti  dolci.  I muccofi  farinacei  e 1©  gomme  conten- 
gono molto  meno  di  acqua. 

Nei  vini  prodotti  da  uve  fcarfe  di  muccofo  dolce 
Taria  vi  è debolmente  aderente, e nel  fuo  (lato  naturale 
dadico;  onde  al  minimo  moto,  e conquaffamento del 
vino,  ad  un’alternativa  di  caldo  o di  freddo  per  un 
tuono,  e per  il  paffaggio  di  un  Carro  predo  o (opra 
la  cantina,  ella  fa  sforzo  di  rimetterà  infieme  , e 
di  portarli  alla  (uperficie  del  liquido  , e perciò  il 
Fino  in  tal  cafo  diventa  torbido,  e fi  guada. 

Del  dare  lo  zolfo  ai  vini. 

Quell’ aria  vi  fi  deve  ritenere  in  forma  d’aria  Af- 
fa , e fe  ne  modera  la  fua  elafticicà  concepita  , o 
quafi  affatto  fi  diftrugge  con  bruciare  alla  bocca  delle 
botti  tutte  le  volte  che  ella  fcema  , e fi  riempie, 
dello  zolfo,  qualora  fi  tratti  di  vini  bianchi  o vera- 
mente molto  neri  , non  già  dei  rodi  chiari  o di  co- 
lor di  rubino  aperto;  pofciaochè  lo  zolfo  come  fi  fa 
fa  precipitare  la  parte  loro  coloritrice  * e gli  rende 
(coloriti,  e fbiancati. 
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La  pratica  di  dar»  lo  zolfo  zi  vino  , come  fi  co- 
fiuma  principalmente  in  Francia  è ottima  foprattutto 
per  chiarirlo,  e renderlo  capàce  a reggere  lenza  in- 
trrbidare  a guaftarfi  nei  lunghi  viaggi  o trafporti  . 
Quello  zolfo  poi  fi  dà  ai  vini  tanto  allorquando  fi 
riempiono  le  botti , o fi  giudica,  che  il  vino  inclini 
i patire  voltando  al  graffo  , all' intorbidamento,  e 
il  putrido»  quanto  ancora  io  occafione  di  travafarlo» 
e mutarlo . In  Francia  fi  efeguifce  quella  zolfatur* 
dei  vini  mediante  alcuni  zolfini  fatti  di  tela  grolla 
fiati  inzuppata  nello  zolfo  liquefatto  , e tagliata  in 
pic'ole  ftrifcie  come  il  dito  minimo  della  mano,  re» 
{laido in  quella  maniera  lo  zolfo  ben  dìfiribuito  fopra  ella 
tea  e comodifiìmo  ad  adoprarfi  per  tal  fine . Trattan- 
do di  vini  delicati , e di  non  troppo  colore  nel  tra- 
vasarli, o nel  mutarli  la  prima  volta,  di  quelli  zolfi- 
n fe  ne  adopra  un  folo , bruciandolo  dentro  il  eoe- 
diurne  della  botte,  che  fi  vuota,  prima  di  far  ufo 
di  mantice  'a  foffietto  , del  quale  pure  a baffo  fi 
parlerà  poterli  praticare  in  ?ale  occafione;  due  fe  ne 
pieranno  bruciar»,  trattandoli  di  vini  naturalmente 
foloriti , o deboli , che  non  importa  che  tali  fi  man* 
tingano,  o di  vini  grolfi  e neri  o troppo  coloriti  . 
a mifura  che  il  vino  nel  travafarlo  cala  , attrae  V 
dilazione  dello  zolfo  , e il  luo  alito,  il  quale  non. 
i tanto  forte  da  farli  fentire nel  vino,  è capace,  ol- 
te  a produrre  gli  effetti  fcpracccnnati  , di  dargli 
elio  fpirito»-  e della  vivacità. 

Dell'1  agevolare  la  fermentazione  del  moflo  . 

Il  mollo  oltremodo  vifeofo  o muccofo  troppo  inda- 
ga a concepire  la  dovuta  fermentazione  , o fia  a 
bllire , onde  bifogna  fcioglierlo  col  mefcolarvi  , al- 
Irchè  principia  la  prima  , e tumultuaria  fermenta- 
zone , altra  porzione  di  mollo  ancora  fermentante 
» che  bolle , aragione  di  due  fome  per  quaranta  di 
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uve,  Ìl  quale  fia  di  ottima  qualità  ed  uu  poco  più 
acquofo  dei  pr  mo  : quedo  ferve  di  lievito  , e gl  tm* 
prime  una  fubita  e vigore  là  fermentazione 

Secondariamente  mettendo  quello  modo  a fermei- 
re  in  un  ambiente  oiù  cal>o:  in  r>*rzo  luogo  facendo 
Io  fermentare  in  mafia  o quantità  grande  , ovvew 
per  molto  maggior  tempo  , o pure  con  aggiogherai 
di  tanto  in  tanto  un  poco  di  modo  nuovo:  in  quar- 
to luogo  interrompendo  e prolungando  la  fcrmenta- 
'zione , rompendo  fpeffo  la  cr  da  , che  g*i  fi  f rma 
alla  fuperficie  edema:  quinto  movendo!#,  -agitando- 
lo , e rivoltandolo  di  tempo  in  tempo:  fedo  con  a l’- 
Io traboccare  «ygiugnendovene  almeno  cinque  o lei 
volte  per  giorno*  tenendolo  qualche  giorno  lenza  * fi- 
fe r turato  ; e mettendo  anche  in  effo  modo  ma 
manciata  di  granella  di  uva  , o qualche  altro  cono 
leggiero  che  attraga  , c riunifea  le  bolle  dell’ aria. 
Tutte  quede  maniere  accelerano  , ed  accrefcono  a 
fermentazione  , e dividono  ed  adottiglielo  di  vantai 
gio  i!  corpo  muccofo  troppo  vifeido  . 

Quanto  fi  è detto,  s’intenda  relativamente  al  nu- 
do fpremut0  o cavato  dal  tino  dopo  aver  principiai 
Ja  fermentazione,  ed  averlo  rneflo  nelle  Betti,  do’C 
pure  feguita  a ferme!  tare  fecondo  il  coftùme  di  a~ 
cuni  luoghi:  mentre  relativamente  alla  fermentaz;on5 
che  deve  foffrire  ntl  Tino  colle  vinacce,  la  faccene! 
è molto  diverfa  , perchè  le  uve  devono  eder  ben  pi- 
giate avanti  d’effer  mede  nel  Tino  , ed  il  Tino  i 
deve  coprire  avanti  che  fi  f >rmi  (labilmente  la  cre- 
da , e queda  fonrara  che  fia  , impedire  tutte  le  ca- 
gioni che  potrebbero  romperla:  e perciò  volendo  avf- 
re  de’  vini  generofi,  non  bifagna  tornare  , nel  teme? 
che  queda  eroda  è formata,  sì  fpeffo  a romperla,? 
pigiare  tanto  frequentemente  le  uv'v,  nè  tornare  d 
ugnarvi  nuovo  modo. 
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Generalmente  i vini  quanto  più  bollono  nel  Tino 
diventano  più  robufti  di  corpo  e neri,  ma  perdono  di 
(pirico,  di  delicatezza , e di  dudata. 

Per  non  iafciare  indietro  alcuna  cofa  che  abbia, 
relazione  a quello  argomento,  e polla  in  qualche  mo- 
do efler  utile  , aggiugnerò  qu.lche  altra  notizia  e 
qualche  diverfa  pratica,  la  quale  a parer  mio  deve 
efler  molto  valutata,  e per  quanto  credo  fe  non  ge- 
neralmente meffa  in  ufo,  almeno  fperimentata . 

Egli  è certo  che  a volere  che  fi  generi  nelle  vi- 
nacce in  fermentazione,  e per  confeguenza  nel  vino 
una  quantità  di  fpirico  ; o fia  volere  che  un  vino 
riefca  fpiritofo  , e generolo , è neceffario  » che  la 
fermentazione  fia  rifoiuta,  e lufcitaca  prontamente  , 
e non  a ftent°.  Perciò  gioverebbe  , che  1’  ambiente 
delle  Tinaje  foffe  piutcofto  c*ldo  , e in  iliaco  , po- 
tendo , di  avere  diciotto  gradi  in  circa  di  calore  fe- 
condo il  Termometro  del  Sig.  di  Reaumur  . Il  gra- 
do poi  della  fermentazione  nel  fuo  vigore  vuoi  effe- 
re  per  un  corfo  di  giorni  favorito  o foftenuto  in  tali 
termini  , ma  non  di  vantaggio  aumentato  , perchè 
un  maggior  calore  doperebbe  lo  fpirito  del  vino  nel 
momento  ftfffj  che  fi  andaffe  formando  . 

In  quello  ultimo  cafo  bisognerebbe  moderare  il  fo- 
verohio  calore,  o tal  violenta  fermentazione,  intromet- 
tendovi un’aria  frefea,  ed  aggiugnendovi  un  modo 
che  per  anco  non  avelie  fermentato  , ed  anche  del 
vino  già  perfetto  . . 

Lo  fpirito  e la  generofità  del  vino  confille  in  quel 
vapore’ fotti  le  incoercibile,  alcune  volte  mortifero 
e che  facilmente  fi  dilperde,  che  non  fi  conofce,  fe 
non  per  mezzo  de’ funi  effetti,  ed  è quello  fpirito  , 
in  cui  ritrovali  con  olio  fottilidimo,  conofcipto  fot- 
te! il  nome  di  Etere,  che  ricavafi  mediante  la  de- 
edmpofizione  di  elfo  medefimo  fpirito,  e forco  il  no- 
me di  Etere  acetofo,  quando  fi  ricava  colla  dilìiuazio- 
ne  dell’aceto  radicale,  che  ne fommioiltra  più  o me- 
no, 
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no,  o fecondo  che  tale  aceto  é fatto  ccn  un  vino  più 
meno  generoio. 

Più  U fermentazione  è pronta  e fino  ad  un  certo 
fegno  dichiarala  tumu/tuaria  , e f^rte  , più  fi  fmi- 
nuzzano,  e fi  diflruggono  ie  foflanze  , che  fi  devono 
fciogliere,  e quali  rcal^ence  distruggere  per  for- 
marne altre-  , come  fi  richiede  , di  nuova  natura  o 
qualità  . Perciò  farà  cola  eflTcnziale  per  avere  un 
vino  molto  genercfo  e fpiritofo  , che  le  particelle 
più  attive  e fpiritofe  del  medefìmo  , le  quali  vanno 
in  tali  circoftanze  formandofi  , non  fi  abbiano  a diffi- 
pare  , o trovar  debbano  facile  l’ufcita,  ma  fi  riflet- 
tano come  contro  ad  una  volta  , tornino  a riunirli  * 
e trattenerli  nel  liquore  : e particolarmente  tornino 
a combinarli  colle  parri  del  ’olio  eflenziale  , a mifu- 
ra  che  per  la  fleila  forza  della  fermentazione  andrà 
elio  formandoli  . In  quella  maniera  fi  genererà  ed. 
accumulerà  più  fpirito  ardente  , e il  vino  riulcirà 
molto  più  generoio,  e in  quello  (lato  molto  più  du- 
revole ancora . 

Bifognerà  pertanto  cuoprire  il  Tino  avanti  che 
fi  formi  nelle  vinacce  la  eroda  e quando  quella  fia 
formata  farà  necelTario  allontanare  o impedire  quegli 
agenti,  che  fi  pofldno  opporre  alla  formazione  della 
medefima,  o che  la  pollino  rompere.  Sobal  dice  , 
che  i vapori  , i quali  fi  perdono  nel  tempo  della 
fermentazione,  di  ninuifeeno  notabilmente  nel  liquo- 
re la  parte  fpiritofa . Ta  cola  fi  può  ottenere  co- 
prendo  il  tino  con  un  coperchio  corredato  di  alcu- 
ni Tubi,  mediante  i quali  , come  feno  i vafi  detti 
dai  Chimici  di  rilconcro,  gli  fpiriti  che  partono  nel 
tempo  della  fermentazione  fi  riportino  di  nuovo  nel 
vino,  che  ferm  nta  . Nel  (Ciornaje  Economico  del 
mefe  di  Novembre  17 57.  fi  ritrova  propofto  e lodato 
quello  compenlo . Alcuni  vini  trai  più  generai  rico. 
nofeono  la  loro  forza  e generofità  da  un  metodo 
appretto  a pcco confinale,  almeno  riguardo  all’ effetto. 
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Un’efperienza  del  Sig.  Geoffrvy,  e da  erto  riferita 
nella  introduzione  alla  fu  a materia  medica  confer- 
| ma  la  Teoria  fopra  efpofta  . Avendo  quello  autore 
aggiunto  al  morto  in  fermentazione  deli*  olio  di  uli* 
va  , trovò  che  il  vino  cosi  fatto  era  riufcito  molto 
piò  fpiritofo  d’altro  Amile  fatto  fenza  una  tale  ad- 
dizione di  olio.  Quefto  ficuramente  avvenne  > perchè 
l’olio  avrà  ritenuto  nella  marta  o corpo  del  vino 
que’ principi  che  per  la  fermentazione  fi  erano  afloc- 
cigliati,  «f:iolti3  e che  fenza  un  tal  legame  aggiun- 
to necertariamente  fi  farebbero  dirti  pati  . 

Pigiando  foltanto  bene  le  uve,  allorché  fi  mettono 
nel  tino  , non  vi  mettendo  che  il  morto  ricavato 
dalle  uve  pigiate  o fpremute  coi  Torchio,  come  co- 
ftumafi  in  molti  luoghi,  togliefi  V inconveniente  di 
rompere  quefta  crolla. 

Nel  fopraddetto  cafo  di  mettere  nel  tino  il  foto 
morto,  e non  i grappoli  delle  uve,  è necelTario  met- 
tervi una  porzione  di  bucce  di  uve  nere  per  averne 
il  colore,  come  altrove  s5è  detto,  fe  non  (i  vorran- 
no vini  /coloriti.  Per  la  rtefiTa  ragione  , fe  il  vino 
! cavato  dal  Tino  forte  /colorito,  fi  metteranno  eoa 
erto  nelle  Botti  i fiocini,  o fieno  le  bufile  di  uva  rof- 
fa  o nera  necefifaria  a colorirlo  , dalle  quali 
mediante  il  profeguimento  della  fermentazione  > fe 
n’eftrarrà  quel  colore  che  fi  vorrà. 

A dorma  delPefperienze  fatte  dal  Sig.  Rozier  di 
Lione,  e fiate  premiate  dall’Accademia  di  Limoges, 
e di  Marfiglia,  i vini  molto  fciolci,  e poco  macco  fi 
invece  di  diventare  col  tempo  più  generofi  , diven- 
gono anzi  più  deboli,  perdono  predo  il  loro  fpirito, 
e anche  durano  meno,  perchè  arrivano  troppo  prefto 
all’ultimo  periodo  della  fermentazione  vinofa  , ter* 
minata  la  quale  0 diventano  aceco,  o infradiciano. 

Anche  il  troppo  corpo  e vifeofirà  delle  uve  ha  I 
fuoi  inconvenienti  , eflendo  un  tale  morto  difficile 
a.  concepire  e promovere  quella  maggiore  e piu  pron- 
ta 
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ri  fermentazione,  che  fi  richieda  peravere  un  vino 
ipiritoio  e generalo  . Perciò  è fuperfluo  il  metodo 
tenuto  da  alenai  di  fare  il  vino  con  «ve  molto  ap  * 
patite  e quafi  feccace.  In  quella  maniera  fi  aVranuo 
de’  vini  molto  dolci*»  e atti  a durare  molto  tempo  , 
ma  non  già  molto  fpiricofi  , e generali  guanto  potreb- 
bero effere,  fatti  con  altro  metodo,  e con  altre  at- 
te^zisni  ’ 

E’  realmente  impedibile  Pafiegnare  per  minuto  tutte 
le  applicazioni  de’ detti  principi  ed  esperienze  ai  cafi 
particolari;  ma  gP  accorti,  ed  economi  Proprietà*) 
poflono  fare  i loro  tentativi  e trovare  in  edi  quanto 
può  efler  loro  utile  e adattato.  Poco  più  relativa- 
mente a quefìa  materia  e in  vantaggio  di  eiTa  credo 
che  fi  polii  aggiugnere  o penfare  , almeno  di  gene- 
rale, teorico,  e fondamentale,  che  fia  ragionevole  e 
appoggiato  ad  efperieoze . 

Più  d' ogni  teoria  per  altro  è da  valutarli  la  pra- 
tica o fia  P ciperi  en  za  fempre  variabile  c relativa  ai 
luoghi  , e al  guflo  , alla,  forza  , e durata  dei  vini 
che  fi  debderano. 

Dì  alcuni  metodi  per  governare  i vini  affine  di  ren- 
derli migliori  e durevoli,  coll'  aggiunta  di  alcune 
altre  cautele  , oltre  le  già  accennate,  per  farli  , 
mutarli , chiarirli , e cu  fedirli . 

Per  avere  i Vini  del  miglior  pofTì bile  fapore  le 
uve  fi  devono  nettare  editamente  dalle  foglie  , dai 
gambi  delie  deTe  foglie  , e dai  viticoli  a caprioli  , 
detti  volgarmente  Viticci  , dagli  agre  (Brìi  » e dai 
granelli  fece  hi  marci,  e annebbiati,  cofo  .tutte  » che 
guadano  e deteriorano  ì!  vino.  Ne’ vini  fediti  e deli* 
ultima  delicatezza  , non  folo  fi  levano  le  (ud  lette 
parti , rna  i rafpi  , o racchi  ancora  * che  rendono 
fempre  il  vaio  alquanto  oftico  o afpro,  fpecUlmenìe 
fe  U ftagìone  è andata  frefea  * 

Pen* 


V I Q 

Penfando  ferialmente  a ricavare  dalle  proprie  pof 
feffioni  un  vino  ottimo  generofo , benché  foffero  que- 
ste in  territorio  (oggetto  al  freddo,  potrà  il  Proprie- 
tario molto  a ciò  contribuire,  fe  per  I*  produzione 
del  frutto  fceglierà  , e farà  venire  varie  di  quelle 
viti,  che  per  efperienza  non  folo  refiftuno  a torce 
le  inclemenze  deli*  efpofizion  e , e dei  climi  , ma 
che  in  tali  circortanze  ancora  producono  vino  fquifi* 
to , come  fono  varie  qualità  di  quelle  viti  , che  fi 
coltivano  particolarmente  in  Francia;  e (penalmen- 
te reila  Franca  Contea  e nella  Borgogna,  come  pur 
quelle  che  fanno  riufcica  in  Inghilterra  , in  Germa- 
nia e particolarmente  lungo  il  Reno,  e negli  Sviz- 
zeri , tra  le  quali  ie  più  pregevoli  fono  quelle  che 
coftivanfi  nelle  vicinanze  di  ' Berna  , dove  fi  fanno 
fquifitidimi  vini.  Le  viti  accoflurnate  per  lungo  tem- 
po ad  un  clima  infelice  e rigido  , ficcome  abbiamo 
altrove  accennato,  trapiantate  in  un  migliore  avvan- 
taggiano notabilmente  nella riulcita,  e cangiano  quafi 
fpecie  per  la  bontà  del  frutto  e del  vino  , che  prò- 
duccno  . Le  vici  fatte  poffare  dagli  Olandefi  dal  Re- 
no al  C*po  di  Btionafperanza  ne  ioùo  uaa  prova 
irrefragabile . 

Crefcenzio  nel  Lib.  IV.  cap.  23.  dice  che  fe  do*, 
po  aver  vendemmiata  P uva  lì  terrà  ammontata  intie- 
ra tre  giorni  in  un  monte  alto  un  braccio  in  circa 
fenza  che  fia  rotta  , tanto  in  terra  che  ne!  vafo  fìef* 
fo,  dove  fi  deve  ammortarla  e farla  bollire,  e poi  fi 
romperà  pertandola,  @ pigiandola  bene  , il  vino  farà 
migliore . 

Fatto  il  vino  fi  può  tenere  per  tutto  l'inverno 
colla  fua  feccia  , chiamata  madre,  da  erto  precipita- 
ta al  fondo  in  cotefto  tempo  ; ma  poi  moire  fpecie 
di  vini  devono  efier  mutati  in  Primavera  e fuiì* 
Autunno  ancora,  e tolti  di  (opra  a tal  loro 
madre  , 0 feccia  , la  quale  per  opinione  de*  pii 

— fenfa- 
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fenfati  e perefperienza  ancora,  fa  alia  maggior  parte 
de5  vini  col  tempo  più  male  che  bene. 

Quanto  più  il  vino  dopo  di  elfer  ripofato  fia  fopra 
la  madre  o feccia  , tanto  meno  dura;  quanto  più  poi 
il  mollo  é d’uva  buona  > o ha  più  forza  , più  tardi 
comincia  a bollire,  e più  cardi  depofua  . 

I vini,  che  fanno  molto  tartaro,  fi  devono  affolu- 
t a mente  mutare,  perchè  venendo  a fciogliere  e cari- 
carfi  di  una  parte  di  affo  tartaro  precipitato  il  qua- 
le è un  lievito  per  la  fermentazione  acetofa  , insci- 
difcono  realmente;  e altrettanto  pregiudica  loro  la 
feccia  madre  eflendo  in  elfi  un  lievito  per  ogni  ge- 
nere di  fermentazione. 

Secondo  Monf.  Letnery  è necéffario,  che  if  carta» 
ro  fi  fepari  dal  tino  , e precipiti  , perchè  reftando 
in  elfo  in  uno  (lata  di  difibluzione  , il  vino  divente- 
rebbe ben  prefio  aceto , o almeno  perderebbe  il  co- 
lore. L’efperienza  c’infegna  , che  variando  quattro 
o cinque  gocciole  d'olio  di  tartaro  per  deliquio  jn 
un  bicchiere  di  vino  perde  tal  colore,  e diviene  torbi- 
do,© giallaftro,  come  il  vino  eh' è pafiaco  7 o è di- 
ventata marcio  » 

Del  mutar  & ì vini . 

Regolarmente  la  pratica  di  mutarei  vini  éfempre 
preferibile  a quella  di  lafciarli  fulla  loro  fondata,  e 
quanto  p ù fono  vini  generatori  di  tartaro  , e di 
tartaro  fottiJe>tanco  maggiormente  hanno  quello  bifogno. 

Quando  fi  abbia  a mutare  il  vino  da  una  Botte 
nell'altra,  fi  deve  ciò  fare  in  tempo  freddo,  quando 
tira  Tramontana  , o in  giornata  chiara  , poiché  quan- 
do piove,  o il  Cielo  é coperto  di  nuvole  , il  vino 
non  abbandona  bene  le  vinacce  , o fia  la  fua  fon* 
data. 

Per  mutare  o fare  come  fi  dice  ih  quefta  occafio- 

ncy 
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«e , la  Tira  ai  vini»  non  vi  é maniera  più  ficura  « 
comoda  di  quella,  che  fi  pratica  in  Sciampagna,  fen- 
za  (muovere  le  Botti,  e lenza  grand’opera  di  brac- 
cia . Si  deve  avere  un  tubo  di  cuogio  , come  un  in- 
fettino , lungo  quattro  o cinque  piedi  , e del  diame- 
tro di  Tei  o fette  pollici  , ben  cucito  a doppia  cuci- 
tura per  lo  lungo,  acciò  il  vino  non  poffa  gemere  a 
traverfo.  A ciafcheduna  delle  fue  e (tremiti  vi  fono 
due  cannelle  di  legno  ben  congegnate  e legate,  lun- 
ghe dieci  o dodici  pollici,  una  delle  quali  di  dia- 
metro maggiore,  come  di  fei  o fette  pollici  , e 1’ 
altra  di  diametro  minore  di  pollici  quattro  $ fi  toglie 
alla  Botte  , che  fi  vuol  riempire,  il  tappo  da  baffo 
e vi  fi  commette  con  mazzapithio  la  cannella  maggio* 
re,  con  battere  lopra  una  menfola  rilevata  da  due  pol- 
lici, efituataful  principio  di  effa  cannella:  indi  s’intro* 
duce  una  tromba  di  metallo,  come  farebbe  di  rame 
dentro  la  Botte,  che  fi  vuoi  vuotare,  e alla  bocca  , 
che  refta  fuori  di  quella  tromba,  fi  commette  1? al- 
tra cannella  del  fopraddetto  tubo  di  cuojo:  così  fen- 
za  Pajuto  di  braccia  quafi  la  metàdeivino  palla  per 
legge  di  gravità  nella  Botte  vuota  ; e arrivato  che 
fia  il  liquido  a livellarli,  fi  ricorre  ad  un  mantice  © 
fofnetto,  d’urna  coilruzione  particolare,  per  sforza- 
re il  vino  ad  abbandonare  la  Botte,  che  fi  vuoi  vuo- 
tare, ed  entrare  in  quella  , che  fi  vuol  riempire® 
Tanto  di  quelle  cannelle  e tubo , che  di  quelli  (office* 
ti  trovafi-la  definizione  e la  figura  nel  Tomo  fecon- 
do della  Maifon  R uftìque  ediz.  fettima  p.  sii.  ed  'ivi , fic- 
come  negli  elementi  di  Agricoltura  del  Sig.  D/i  Ha- 
mel  fi  trovano  tutte  le  illruzioni  per  mutare  i vini  , 
acciò  non  fi  alzi , e commuova  la  loro  fondata . ( a ) 

<£ue- 


( a ) Quefle  ìflruzìoni  e figure  dì  firumemì  fi  trova- 
no pure  nell*  opera  più  volte  citata  del  Jig.  Bidet  , i 
nella  memoria  del  SjHozìer [opra  i viniaVarìgi  in  8.  ì77z* 
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tandofi  di  un  vino  nero,  o carico  di  colore  > cjuan" 
to  pm  fi  muta,  tanto  più  acquifta  un  color  brillante 

€ vIv0  • - ,11  r j • 

Lo  fteffò  Sig.  L/^r  ha  conofciuto  delle  perlone  di 
grand’ efperienza  , le  quali  in  quattro  anni  hanno 
mutato  uno  fteffo  vino  fino  a dodici  o tredici  voite> 
c mediante  tale  attenzione  avevano  confervato^  lun- 
gamente i lord  vini  , e gli  aveano  refi  di  piu  bel 
colore,  e lopr a fritta  più  delicati. 

Fatta  al  vino  quella  muta  , giova  feguitare  a di- 
fenderlo dagli  agenti  tutti  edemi,  che  pofifono  alte- 
rarlo o danneggiarlo  , e perciò  giova  riempire  fat- 
tamente la  Botte  , e procurar,  che  fi  mantenga  be- 
ciflìmo  chiula  , e che  non  verfi  * 

Il  vino  fi  dee  tenere  in  vafi  efattamente  pieni,  poi- 
ché l’aria  contenuta  nel  fluido,  quantunque  elaftica 
refta  bene  ed  ugualmente  compresa  , e fe  avviene 
che  fi  dilati  j e faccia  sforzo , lo  fa  contra  ciafcuna 
parte  del  fluido,  e non  fi  fepara  da  elio:  feparando- 
li , o acquiftando  troppo  elafticità  , abbandona  il  li- 
quore, e quello  allora  fi  guafta. 

Elponsndo  i vini  alle  alterazioni  del  caldo,  e del 
freddo  , travafandoli  fpelfo,  e tenendoli  in  vafi  non 
efattamente  pieni , fi  fottopongono  a guadarti  , per- 
chè Paria  combinata  fi  rimette  infieme  , acquifta 
maggior  elafticità,  e gli  altri  principj  cedano  di  Ila- 
re in  quella  diffoluzione , che  fi  trovavano;  e perciò 
riafforbifcono  il  tartaro  , entrano  in  fermentazione 
colla  feccia  , intorbidano  , e fi  guadano  , voltando 
al  putrido,  ovvero  all*  acido. 


Il 
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Il  Sig.  Marcirtele  efponendo  del’a  carne  che  inco-* 
minciava  ad  imputridire  , ai  va  ori  , che  partivano 
da  alcuni  mirti  in  fermentazione  , la  vide  tornare  con* 
fidente,  e fana;  per  averle  con  quello  razzi o redi-» 
mira  queir  aria  fida  , che  aveva  perduta  , e per  la 
qual  perdita  avea  principiato  a putrefarli  - Quella 
bella  feoperu  è riferita  nel  fuo  Trattato  degli  Àn- 
t Tettici  alla  pag.  i8f.  11  vapore  dello  zolfo  accefo 
è dato  trovato  la  foftanza  più  atta  , e valevole  a 
frenare  o diminuire  P elafticità  dell'  aria  , e a rite- 
nerla nello  dato  di  fida  nei  vini  , come  accennato 
abbiamo  di  fopra  , e col  fervird  di  quell: o metodo  fi 
allontana  da  elfi  quello  che  fi  dica  guada  o gira  tu* 
ra.  Da  quefParìa  poi  fida,  e ritenuta  toafee  la  Tir- 
za, e tutto  il  fapore  vinofo  del  liquido. 

Il  vino  predirne  a pafiàre  , o inacidito  , fi  cor- 
regge , facendolo  fermentare  con  nuovo  modo  . 
Quefto  modo  ferve  come  di  lievito  , fi  diftende  , e 
fi  mefcola  in  tutta  la  mafia  del  vino  , col  quale  li 
umfee  , migliorandolo  , e rendeodoglTn  abbondanza 
colla  fermentazione,  che  vi  s*  introduce  » quell’aria 
fida,  che  fi  era  fviluppata , e perduta  o che  gli  man- 
cava « Dall’aria  bene  aderente  ajle  parti  dei  liquore 
nafee  , come  s5  è detto  di  fopra  , la  forza  , e lo 
fpirito  o fiala  generofità  eilfapare  de’vini:  una  vol- 
ta che  quella  Ila  partita  , il  vino  fi  fa  torbido  , in. 
fipido  j e in  fiato  di  non  ridurd  naturalmente  più 
chiaro,  fe  non  con  qualchg  artificio,  il  quale  è an« 
che  difficile,  o incerto, 

Cofa  intendali  per  vino  cotto , e norma  di  far » ‘ 
ne  ufo  per  governo , rinvigorimento  e da* 
rata  dei  vini. 

Il  vino  cotto  ad  una  certa  confidenza  , o fia  ad 
una  certa  dim  nazione  di  umido  , da  poterli  in  taf 
gulfa  lungame.i'--e  con  fervere,  da  molti  moderai  par- 
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ticolarmente  medici  e chimici  è chiamato  Kob  , 
dal  fuo  nome  Arallo,  ritenuto  per  lignificare  anco- 
ra ogni  fugo  di  frutta  depurata  , e cotta  ordina- 
riamente fino  alla  confati-azione  di  due  terzi  o di 
tre  quarti  cella  propria  umidità  . Al  fogo  poi  del*. 
Je  uve  è (lato  particolarmente  dato  il  nome  di  Sapa , 
e per  tale  s'  intende  qualora  il  modo  fia  depurato  » 
e cotto  nella  forma  , e diminuzione  fuddetta  ; lad- 
dove vino  femplicemenre  cotto  s*  intende  il  modo 
cotto  fino  alla  diminuzione  del  folo  terzo  : e que- 
llo equivale  a ciò  che  gli  Antichi  dicevano  defrutum  . 

In  Lir*guadoCa  , in  Provenza  , e altrove  fi  ufa  il 
vino  cotto  nelle  fuddette  varie  forme  , ora  in  un 
modo j ora  nell3  a?tro  , fecondo  il  cortame  dei  luo- 
ghi, cioè  in  alcuni  a confidenza  dì  defruto  , detto 
da  < di  propriamente  vìn-cuh  , altrove  a con fiflenza  di 
fapa  o di  Kob  ,5  detto  da  erti  Kaìfmì  del  quale  or- 
dinariamente fi  fervono  i Francefi  per  diverfe  ae- 
conciature  o conditure  di  Frutte,  piuttodo  che  per 
governare  o rinvigorire  i loro  vini  . Nel  fare  poi 
quelle  fpecie  diverfe  di  vino  cotto  , le  uve  non  fi 
devono  profciugare  al  Sole  » nè  fi  deve  ad  elle  fare 
artifizio  alcuno  per  ripulirle  avanti  di  cuocerle  3 e 
metterle  al  fuoco  ,*  ma  anzi  ai  contrario  evitare 
tutto  ciò,  perchè  quella  depurazione  non  potrebbe 
fuccedere  fenza  una  qualche  fermentazione  nell*  u- 
more , o fugo  delle  uve,  mediante  la  quale  cambie- 
rebbe alquanto  di  natura,  e fi  accoderebbe  a diven- 
tar vino  , e per  coafcguenza  perderebbe  dopo  aver 
bollito  tutti  i faci  fpiriti  volatili  . Evitando  poi 
quella  fermentazione  I Tuoi  fpiriti  vengono  ritenu- 
ti, e concentrati  , e nella  cottura  non  feparafi  al- 
tro che  il  più  grofio,  e il  fuperfluo;  cola  che  deve 
fervire  d'  insegnamento  per  quelli  , che  vogliono 
fare  il  defruto  o la  fapa  , i quali  non  fapranoo  le 
ragioni  3 per  le  quali  in  queda  occafione  fi  deve 
prendere  il  fugo  delie  uve  , o fia  il  mode  recente- 
mente 


niente  fpremuto,  e non  il  vino  , il  quale  comecché 
fugo  delle  uve  già  depurato,  potrebbe  fembrar  loro 
di  gran  lunga  preferibile  ad  un’ fugo  impuro  , co- 
me lo  è il  torbido,  e grò  fio  morto,  di  cui  fi  parla. 

In  alcuni  luoghi  di  To£na  allorché  fi  governa* 
no  i vini  col  morto  o col  vino  cotto  , quello  fi  ca- 
va dal  Tino  nel  maggior  bollore  delle  uve  , perchè 
colà  i vini  fi  defiderano  coloriti  , ovvero  per  la  ftef- 
fa  ragione  fi  fanno  bollire  a dirittura  le  uve  nella 
caldaia  coile  loro  bucce  , non  già  il  morto  ìubita- 
mente  fpremuto  , come  fi  potrebbe  o fi  dovrebbe 
fare  fe  fodero  vini  bianchi* 

Nella  Pianura  di  Piftoja  fi  raccolgono  vini  inquan* 
jtità  , ma  deboli,  acidi,  e foggetcirtì mi  a non  dura« 
ré  ; tuttavolta  alcuni  di  quei  Porti  denti  hanno  inabi- 
lità di  non  poco  migliorarli  , e di  fargli  anche  da« 
rare  fino  al  fecondo  , e terzo  anno  , e bi fognando 
fino  al  quinto  , mediante  T induftria  di  corregger- 
li, e medicarli  Cai  vino  cotto.  Malti  anni  vi  fi  rac- 
coglie tanta  dovizia  di  vino  , che  a venderlo  den- 
tro Tanno  pochirtima  entrata  renderebbe  al  Proprie- 
tario, perciò  qualcuno  di  erti  non  pania  a venderlo 
T anno  della  raccolta,  ma  bensì  ad  acconciarlo  , e 
cuftodirlo  per  farne  efito  T anno  confecutivo  , e più 
avanti  ancora  , quando  il  vino  venga  agli  altri  a 
mancare  per  ertere  andato  a male  3 o per  efieryenè 
fiata  realmente  (caria  raccolta  . Piacemi  pertanto 
qui  di  riferire  alcune  particolari  diligenze  tifate  di 
alcuno  di  que5  Proprietà rj  per  condizionare  e con- 
servare il  loro  vino. 

Tengono  erti  la  maggior  quantità  del  loro  vino 
in  Botti  dì  1 ©d.  fino  a i jo.  Barili  di  tenuta  : i vafi 
grandi  hanno  i loro  inconvenienti , ma  quando  fieno 
ben  curtoditi  il  vino  acquifta  in  erti  più  corpo  e fpb 
rito  che  nei  minori  . 

Fanno  alle  Botti  la  Stufa  ordinaria  , ma  coll  ag- 
giunta di  una  quantità  di  Pere  cotogne  tagliate  , e 
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fc-!i  ;p  i n u ri  porzione  di  file  , e una  quantità 
di  fi  ■ dì  vue  iUtj  colli  per  S.  Giovanni  , e »ppaf- 

lui  tì?  ombra  , 

Prima  di  empire  fé  Ratti  danno  àd  effe  Una  Zol- 
la; a.  9 

Dei  v } no  pei  , co!  quale  vogliamo  riempir  vé  , né 
cuo  * ie  urrà  porzione  , facendolo  boi  Tire  id  Caldajè 
c c* ! ì aggiunti  di  una  part-  di  Abroftine  > il  quale 
rende  il  vino  citi  trofie»  crudo  o acero  » j e per  con- 
fegu  nza  p'U  durevole  , quando  di  fu  a natura  fa* 
rebb.  Diapiro,  e debole. 

Bollito  il  vino  con  quefto  AbróIHnè  , altrimenti 
detto  Còlè  re  fòrte  , e raffreddato  , ne  danno  al  vi- 
no , che  vogliono  governare*  a ragione  di  un  Fiafcó 
per  Barile , ovvero  , tra  vino-cotto  in  quella  maniera  * 
e granella  di  Abrc.ftine  bollire  , a ragione  di  una 
Bigoncia  pei*  ógni  dieci  Barili  di  vino; 

Tutto  quel  vinb  che  vogliono  far  durare  lo  leva- 
no di  fopra  alla  fua  faccia  àia  Luna  piena  di  Mar- 
za y acciò  nel  caldo  non  ribolla  , e lo  fanno  pafla- 
re  n altre  b tri  , nuovamente  governando/o  eoo  al- 
tretunp  governo  dello  delio  genere  , che  confer- 
vano in  Botti  a parte  , col  quale  pure  riempiono 
tempo  per  tempo  le  mede  fótte  Botti  tDìothè  di- 
Veni  ano  feerfie  . Nell*  detta  occafione  di  mutar. o 
aggiungono  ancorà  ad  elfo  uoa  porzione  del  miglio- 
re alla  me  di  r cca  che  ti  p'ofTa  trovare  , nella  dofè 
'di  ttiez.f  oncia  per  ogni  io.  Bara?  di  vino. 

All  orché  ìo  vo gli  no  coftiervare  fino  alla  feconda 
b terza  lo  travafano  di  bel  nuovo  alla  Ltr- 

m pi  nà  dii  Agcfto  , e al  ora  ne  fanno  bollire  una 
'porzione  * 'è  le  uni  (cobo  al  reità  n te  . 

Un  vi'- m ìr  quella  maniera  governato  non  fi  ri- 
Conofc  a trimemi  per  originario  di  quel  Paefe  $ 
per  o fpirito,  e forza  che  h*  , e li  vende  più  de! 
dóppio  del  comune,  e non  governato. 

Se  quello  vino  fu  pregmdrcievole  alla  falutc,  fe 
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guefto  governo  polla  convenire  3.  iprite  altre  ipcn 
2i«:  vini  ; e le  ad  altri  > invece  dì  reperii  dq«» 

voli  > polla  loro  ^ccrefcere  la  facilità  a gallar*? 
fi  , fono  quiftiani  Àc  verranno  da  ®pì  sfanghiate  m 

appreffo  . 

j>g/  mhk*  * modo  dì  f&  vi* fané  per  governa 
& miglior  cun&ìHO  4$i  vini . 

Non  follmente  il  vino  cotto  ferve  per  correggere 
e mislior&re  ì vini  nella  forma  (addetta  , ma  lono 
parimenti  adattati  ed  udii  m*  ’ti  altri  corpi  Q pro- 
dotti muccofi  e dolci  * come  la  manna  , <0  zucche* 
sto,  il  fugo  di  Liquiricia  * la  Calila  » il  miele  c.c. 

Alcuni  di  quelli  prodotti  però  non  potendo  tro- 
var fi  cosi  facilmente  o in  tanta  abbondanza  in  Ea? 
fopa  > ovvero  a sì  buon  prezzo  come  il  tine*e  , per® 
'ciò  non  lono  praticati  ; ma  ben  i per  Se  contrari^ 
ragioni  lo  é ii  mièle  , f ufo  e ì*  utilità  dal  quale 
vertano  àncora  confermaci  da  molte  prove  ed  eipe* 
perieoze  5 tanto  antiche,  che  moderne»  tanca  pl|r^ 
pontine  che  noftre . 

Non  vi  fono  certa  piente  in  natura  fofianse  , le, 
quali  fieno  mticcole  quanto  il  miele  e lo  zucchera  $ 
e dotate  inoltre  di  un  mmcqIo  dolce  ed  appropri**1 
to  a produrne  gli  effetti^^e  fi  richiedono  \ cioè  ad 
entrare  rapidamente  in  fVrmencazio.n#  * e j^cr  con- 
feguenza  a fo/lecicare  , avvalorare  » e perfezionare 
quella  fermio  razione  vinofa  , la  quale  quanto  è piu 
jrifo/uta  » rane-:  migliore  , pià  generoso  1 e durevo- 
le riefee  il  vino  , ch^  fe  ne  ricava  * L‘  anaSifi  9 
decornooftzione  delie  due  dette  i danze  zucctie- 
ro  , e mie  e dimoftra  trovarli  in  effe  moiri  olio. 

U a libar»  d?  miele  Ili  Ma  co  ha  prodotto  Per  pria- 
cipio  fiiTo  lei  once  , c mezzo  di  carbone  , *1  quale 
fi  bruciava  , e dtifipava  tutto,  fanzz  iridare  por- 
zione alcuna  di  cenere.  Ognun  fa  non  cllere 

Ss  11 


ì'ii  V I G 

il  carbone  che  una  combinazione  di  terra,  e di  flo- 
giftico  . Ora  dalla  fopraddeicritta  efperienza  fi  rile- 
va guanto  poca  ; e leggiera  polla  edere  la  terra  > 
che  concorre  nella  formazione  del  miele  , e quanto 
abbondante  debba  edere  in  edo  il  flogiftico  , contra 
forle  la  fuppofiziooe  o credenza  comune  . 

/I  miele  f?n za  controverfia  è ua  corpo  murcofo  , 
dolce,  e analogo  molto  allo  zucchero.  Che  lo  zuc- 
chero per  le  lolo  da  molto  capace  colla  fermenta- 
zione a produrre  uno  fpirico  vinolo  , generofo  , e 
gagliardo  ce  ne  convince  la  dilli  li  azione  delle  fué 
foniate  , e de  le  lue  canne  mede d me  , dalle  quali 
gl’  Ing'ef:  ne  e loro  Colonie  dell’  America  ne  ri- 
cavano il  Rumo 

Lo  Zucchero  cfcda  molto  ; laddove  il  miele  coda 
molto  mero  , ed  ogni  Economo  e lagace  Colono 
può  averlo,  e raccoglierlo  perfetto  negli  effetti  che 
coltiva  . 

li  prenderfi  perciò  il  penderò  di  tenere  degli  Al- 
veari o Cadette  di  Api  , più  o meno  in  ciafcuna 
Ca  i di  Contadino  dtuata  all’  aperta  Campagna  , e 
in  luoghi  appropriati  da  alimentare  le  Api  , è una 
di  quelle  cure  per  la  gente  di  Campagna  , che 
trafcuraca  non  può  edere  abbafranza  biafjmata  , eu 
eflendo  praticata  prcduce^n  utile  grande  per  mol- 
te e molte  ragioni.  li  cerere  le  Api  non  porta  le- 
co  che  una  tenuiflima  lpefa  > e produce  un’  entrata 
rilevante  , 

Che  il  miele  fu  una  foftanza  ottima  ed  attifsima 
ad  unirli  col  vino  per  mig.iorarlo  , ed  accrefcerne 
la  fodanza  , la  bontà  , e la  quantità  , oltre  alle 
ragioni  riferite  5 polsiamo  refUrne  perluafi  dal  fape- 
re,  che  gli  Antichi  pure  ne  facevano  ufo  , che  an- 
zi alcuni  Popoli  facevano  vino  del  folo°niieIe. 

AridotiJe  de  mirabìlibus  , dice  , che  i Dalmati- 
rAÌ%  detti  Taiilanz j lapevano  convertire  il  miele  in 
vino  ; e ciò  facevano  3 fciogliendolo  e cavandolo 
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dai  favi  eoa  gettarvi  Copra  dell*  acqua  , la  quale 
mefla  a bollire  fino  ai/a  diminuzione  della  metà  deli’ 
umido  in  un  vafo  di  rame,  e pallata  in  vafi  di  ter- 
ra, era  poi  trovata  doleifsima  : dopo  la  riponevano 
dentro  a de’  vifi  di  legno  , e la  coofervavano  per 
lujghifsimo  tempo;  in  capo  al  quale  veniva  ad  ac- 
quetare un  fapore  di  vino  effettivo  , ed  era  bevan- 
dadolce, e fana  . Con  quella  induftria  fi  dice  c he  in 
Cecia  è qualche  volta  avvenuto  , che  non  ab- 
bili! faputo  difeernere  quella  bevanda  dal  nero  , e 
ichietto  vino  vecchio  , e che  fattone  Sperimento 
jon  s’  è potuto  venire  in  chiaro  della  verità  , cioè 
rìevare  > fe  era  vino  oppure  quella  mefcolanza. 

Anche  in  Tofcana  alcuni  Particolari  per  delizia  , 
efingolarità  fi  fono  provati  a farlo,  e vi  fono  ma- 
lavigliofamente  riufeiti, 

>a  Dìofcoride  poi  Tappiamo  , che  gli  Antichi  ol- 
tre all’  idromele  » facevano  un  vino  piu  vicino  e 
prossimo  alla  qualità  da  noi  coofig/iata  , cioè  non 
di  blo  miele  , e fugo  di  altri  prodotti  vegetabili 
fuoi  dell*  uva  , ma  appunto  di  una  porzione  di 
njiee , e molto,  o fia  fugo  di  uve.  Si  dice  pertan- 
to lei  luogo  citato  , che  facevafi  : Rum  quìnque 
conili  a u fieri  muftì , cangio  melis  , & {ahs  cjate 
fufjrnefactìs . 

i Sig.  Vanne  Speziale  a Befanzope  , Autore  di 
unaDifertazione , la  quale  riportò  P acce Jfit  da  quel- 
la el  Sig.  Rovier  dall5  Accademia  di  JLimoges  nel 
176.  attefta  di  aver  fatto  un  vino  eccellente  con 
del  fugo  di  meh  Cotogne  , e un*  ottava  parte  di 
mie*  o di  zucchero  mafeabato  , ed  altrettanto  ef- 
fergi  riufeito  con  del  fugo  di  Ciliege  nere  , e di 
mie  ito  zucchero  della  forte  fuddetta. 

IlJiig.  JJger  ancora  nella  fua  Cafa  Ruflìcu  af- 
ferma che  fi  può  correggere  un  vino  afpro  o acer- 
bo , renderlo  dolce  , e buono  , prendendo  del 
miele  otto  * defpumato  > e paffato  a traverfo  un 
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panno  doppio,  mefcolaodolo  con  tal  vino  a ragiono 
di  due  Piote  o fi  a quattro  libbre  di  miti  c f°p  ra  a 
2. 3 o»  libbre  di  vino. 

Luca  Cavinoci  in  una  fua  Difiertazione  Fifco 
medica  chimica  fui!’  Anaiifi  del  vino  in  8*  Nap)’i 
1756.  dice  , che  ii  miele  corregge  inoltre  il  vho 
torbido,  perchè  inviluppa  le  fue  parti  feculenti  Al- 
levate , © le  riconduce  al  fondo. 

vini  però  non  fi  trovano  perfetti  fe  non  in 
capo  ad  alcuni  anni,  ma  indugiando  a farne  uio  il 
debito  tempo,  ci  attefta  il  fopramentovato  S'ig.Vat* 
tic  di  avergli  trovati  , e tatti  fentire  fquifiti  , d 
avergli  fperimentati  infinitamente  durevoli. 

Il  miele  bianco  o giallo  adunque  tra  tutti  i cor|i 
dolci  è quello,  che  più  d*  ogni  altro  fi  può  ufae 
per  migliorare  i vini  di  non  buona  qualità  lui  pi* 
mo  tempo  deila  loro  fattura. 

Secondo  il  più  volte  nominato  Sig.  Rctier  fe  ne 
mefcola  a ragione  di  una  libbra  per  ogni  forni  di 
vino  *,  e fi  mette  nel  Tino  colle  uve  , le  quali  ve- 
nendo premute,  e pedate  fermentano  con  effo  ; e 
ficurameote  per  efperi enze  ripetute  pel  cono  d do- 
dici anni  cui  fopraccicato  Fifico  fu  trovato  un  ino 
molto  fugeriore  per  la  generofità  , fapore  , e grzia 
a quello,  a cui  non  era  ftatta  fatta  una  fimiieago 
giu nt/  . A voler  per  altro  che  tal  cofa  riefea  bne, 
è necefiario  che  il  mìe'e  fia  bea  difciolto,  e diri- 
bui (v  ugualmente  in  tutta  la  malfa  delle  uve  > i» 
tuua.  la  fofianza,  e quantità  del  mollo  , qualon  il 
vino  fia  fatto  alla  Francefe  j perciò  fi  deve  inpri* 
ma  feiogliere  il  miele  in  una  porzione  di  moft  di 

quel  Tino  , o di  quella  botte  , che  fi  vuc©  in 

quella  guìfa  ajutare  , e correggere  , e meco/ar 

pofeia  quel  me  fio  unito  ai  miele  con  tuttod  ri- 

manente. E*  d’impo  ancora,  che  tal  miele  fiachiee. 
lo  e depurato  dada  cera,  e non  melcolaro  cn  fari.- 
m o altre  folUaze . Uà  vino  fatto  in  quella  laniera 
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per  mole it iplici  e reiterate  prove  non  fi  è fapqt© 
da  verone  ai  fapore  , o per  altro  indizio  dilìjqgae*» 
re  per  condizionato  coi  miele  . 

Aggiunta  di  varie  cautele  e diligenze  da  po% 
terfi  ufare  pel  miglioramento , e il 
mantenimento  dei  vini. 

Per  tornare  a decorrere  delle  diligenze  da  ufar- 
fi  nella  futura  dei  vini  , fi  devono  rafeiugare  le 
uve  fiate  coite  in  tempi  umidi  o piovoft  , e farle 
ancora  appaili  re  , quando  non  abbiano  ottenuta  la 
loro  perfetta  maturità  , o non  fieno  delle  migliori, 
qualità  ; ma  quando  godono  delle  prerogative  affat- 
to oppofie  alle  fopraddette  , o veramente  non  fi  vo- 
glia un  vino  infinitamente  dolce  , o che  abbia  il  la* 
pere  quafi  della  fapa  o del  mofto  , è cofa  reputata 
dagli  uomini  di  efperienza  affatto  foperfliia  il  tar 
palme  le  uve  colte  -per  un  grande  ,appafiiipento  , % 
di  farlo  loro  aver  fu  Me  viri  collo  (torcere  ad  effe  il 
gambo,  perchè  oltre  a!  perdere  e Scapitare  circa  la 
quantità  il  vino  potrà  edere  con  ciò  poco  migliore  ^ 
Eia  forfè  anco  per  le  fuddette  ragioni  , e pel  guflc? 
delle  perfora,  che  devono  o peffono  accreditarlo  * 
peggiore. 

In  caie  però  che  fi  vogliano  fare  appa flirt  , fi  de- 
vono tenere  a)  coperto  nelle  fìaoze  , e non  al  So- 
le, perchè  io  quelli  ultima  maniera  il  vinp  farebbe 
fogge  et  - a pigliar  predo  il  forte  • 

L ufo  tenue  in  alcuni  paefi  di  portar  le  uv# 
dal  campo  alla  Tmaja  io  Bigonce  di  legno  , e i$ 
Tinelli  è ottimo  a differenza  di  qne  paefi  3 dove  § 
fogliono  trafportare  in  certe  di  vinchi  o corbelli  t 
che  lacerano  le  uve  , gemmo  Tempre  , e perdono 
del  mcfto . Solo  fi  devono  avvertire  che  querte  Bi- 
gonce diano  Tempre  turate  col  loro  coperchio  di  l&z 
gno  Per  difender  le  uve  dalle  immondezze. 

* Della 
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Della  qualità  delle  botti , e d*/  /?,Wo  <f* 
tenerle  nella  Cantina . 

Vi  foro  de’  luoghi,  ne5  quali  fi  coftuma  tenere  il 
Vino  in  Botti  di  terra  , o fieno  Orci  . li  vantaggio  , 
che  hanno  tali  vafi  c Botti  di  terra  è quello  di  non 
icemare  , o fucciare  il  vino  , e di  far  sì  , che  diffi- 
cilmente vi  prenda  di  muffa  ; ma  non  vi  fi  depura 
o rifehiara  sì  facilmente  , nè  vi  fi  rende  tanto  odo- 
rifero , nè  regge  tinto  a lungo  come  in  quelle  di 
legno . 

Edendo  in  circoftanze  di  doverfi  fervire  di  tali 
Botti  di  terra,  fi  deve  avvertire,  che  fieno  fatte  di 
terra  cretofa  e forte  , mefeoiata  con  arena  minu- 
ta , e che  fia  ben  cotta  , perchè  così  riefeono  più 
leggiere  ad  edere  maneggiate  , e portate  da  una 
bandi  all5  altra  . In  qualunque  maniera  però  che 
fieno  facce  , fono  fempre  da  anceporfi  le  Botti  di 
legno . 

Per  non  lafciare  inavvertita  nefiTuna  delle  cautele 
anche  piu  minute,  che  aver  pofìono  relazione  a con- 
fervare  i vini  , gioverà  , fecondo  il  fencimento  di 
Plinio,  tenere  le  Botti  alquanto  difeofte  fra  di  lo- 
ro, perchè  fe  accade  che  una  fi  guadi  , non  abbia 
facilmente  a comunicare  la  fua  imperfezione  alla  vi- 
cina , mentre  il  vino  è oltrera  >do  iollecitoa  prender 
buoni , ocattivi  odori:  e perciò  le  Botti  di  vino  bian- 
co deono  tenerli  feparate  da  quelle  del  rodo  , e il 
vino  feelto  dee  redare  appartato  dal  mediocre  ; e 
foprajttutco  bifogna  tener  lontano  ogni  caratello  o 
vafo  di  aceto  , come  pure  la  vinaccia  cavata  dallo 
drettojo  , ed  ogni  altra  cofa  , che  tramandi  fetido 
ed  acuto  odore  . Perciò  non  fi  tenga  mai  P aceto 
dove  bolle  il  vino  nuovo,  nè  il  vino  nuovo  che  bol- 
le, dove  fono  Botti  di  vino  vecchio  , perchè  que- 


fto  retta  facilmente  dagli  èffluvj  dell’  altro  alee- 
raro . 

Ettendo  adunque  i vini  foggetriftìmi  a pigliar  de* 
difetti  non  fi  deve  traforare  la  diligenza  di  attag- 
liarli di  tratto  in  ftr&tto  , cerne  farebbe  almeno 
una  volta  il  mefe  * e quefto  fi  deve  lare,  in  giòrna- 
te  , che  non  tiri  Tramontana  , perchè  quefto  vento 
cucpre  i difetti  dei  vino  ; e qualora  fi  lente  che 
| incomincia  a patire  , !vi  fi  ponga  iollecito  riparo  % 
acciò  non  contraggano  un  vizio,  a cui  in  progretta 
foon  fi  potette  in  veruna  maniera,  rimediare. 

Maniera  dì  rìconofeere  e correggere  il  vino  ^ 
che  comincia  a guelfi arji . 

Dice  Crefcenzio,  che  quando  le  Vigne  comincia- 
no a gettare  Puve,  e quando  in  Primavera  fionfeo* 
no  le  Refe  , la  feccia  o pofatura  del  vino  fi  folle* 
va  più  che  in  altro  tempo. 

Secondo  Plinio  fi  conofee  , che  un  vino  principia 
| a a guadar  fi  , fe  avendo  in  elfo  immerlo  una  lamina 
di  piombo  , quefta  cambia  di  colore  : In  vitìum  in 
idinantìs  experìmentum  efi , lamìnos  plumbea 9 mn - 
tatus  in  ea  color  . Intender  fi  deve  qualora  Jn  fpe- 
eie  inacetifca  ; perchè  P acido  del  vino  rende  il 
Piombi  bianco  nella  fuperficie  convertendolo  in  ce- 
ssila o Ira  biacca* 

* Il  Sig.  Verzalcba  nel  fuo  dizionario  delle  Piante 
dice  , che  per  correggere  un  vino  , il  quale  abbia 
patito  » ed  inclini  ad  inforzare  * fi  debba  mettere 
nella  Botte  , ove  etto  trovafi  , del  mufeo  terreftre  » 
e parimenti  afserifee  3 che  la  melijfa  moldavìca  fa 
sì  che  non  fi  guattì  » e io  rittabilifce  guattito  ch$ 
•fotte , 
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De/  lavare  fa  Botti . 


Sul  m&tocta  di  lavare  le  Botti  hanno  feritto  alcuni 
pratici  Scrittori  , e propello  che  trovandoli  iti  vici- 
nanza del  mare  li  debba  farlo  con  acqua  manna  , e 
non  con  quella  di  £ume;  e chi  fotte  lontano  lo  fac-  1 
da  con  acqua  falata,  perche  il  faie  ha  la  virtù  in-*  1 
tri n feci  di  conservare > e tor  via  la  muffa.  « 

Quello  difetto  é realmente  difficile  a toglierli  , e i 
quantunque  vengano  infegnati  inulti  risnedj  > tutta- 
via per  la  maggior  parte  , quand’  anche  libaraflero  i 
il  vino  da  tale  Spiacevole  odore  s gli  fanno  cor-*  { 
irer  il  rifehio  di  rifcaldare  e guaftarli  , come  in. 
fpecie  è il  compenfo  propotto  di  applicare  al  eoe* 
chiana  delia  Bocce  un  pane  caldo  u/cico  allora  da! 
forno  . 

Il  più  ragionevole  tra  tutti  a me  fernbra  quello 
di  lavare  la  Botte  quando  non  (ì  traiti  di  toglier  U 
muffa  al  vino  } ma  alla  fletta  Botte,  con  acqua  nei- 
la  q*ule  fi  a cotto  d^l  Finocbio  o Paleggio  , o Ana« 
ciò  , o altra  erba  di  buoa  odore  : e raefDvela  den- 
irò , fi  cuopra  e ferri  bene  effa  Botte  , acciò  quella 
(pecìe  di  profilatura  non  efali  . Trattandoli  poi  di 
liberar  dai  a muffa  etto  vino  9 fi  prendano  dei  mar- 
roni lecchi  infilati  uno  dietro  all’altro  in  uno  fpa~ 
go , e mettami  pel  cocchiume  nella  Botte  in  modo 
che  reftino  fofpefi  in  mezzo  del  vino,  dove  fi  ter- 
ranno per  alcuni  giorni. 

Dicono  parimenti  alcuni  che  T Erba  Folio  in - 
diana  la  qual  entra  nella  compofizione  della  Triaca  ■ 
calata  in  un  Tacchettino  per  i1  cocchiume  nella  Bo|% 
%£*  liberi  il  vino  da  quello  difetto. 
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Del  modo  dì  correggere  alcune  cattive  qua- 
lità dei  vini . 

t qualche  vino  vecchio  averte  troppa  forza , fi  può 
e con  del  vino  nuovo  chiaro  e meno  portante  » 
e travafarlo  dopo  qualche  giorno  di  ripofo  . Dopo 
qualche  mele  quella  mdeolanza  fi  troverà  gufto- 
fi/fi  ma  » 

Coftu mano  alcuni  di  ripartire  filile  vinacce  i!  vii 
no  che  manca  di  forza  » e che  ha  in  varie  forme 
patito  ,*  pratica  che  deve  efTer  bandita  , e affatto 
riprovata  : perchè  quando  torni  in  qualche  modo 
dopo  tal  manifattura  bevibile*»  e buono  , una  tal  ri» 
dazione  non  è durevole  , ed  è femore  fatta  ad  uni 
vino  5 che  non  può  avere  le  prerogative  , che  fi  ri- 
chieggono per  eflere  un  vino  buono  e di  qualità  » 
che  abbia  credito  predo  ai  Compratori  . Ai  più  al 
più  quello  può  edere  un  compenfo  economico  per 
non  gettare  tutto  il  ritratte  o 1*  utile  di  tal  vino; 
ma  quando  non  fia  di  danno  alla  faiute  » co  fa  che 
non  voglio  qui  difaminaire  , deve  efler  bevuto  Albi- 
co , o flirtato , e non  alitato  centra  la  buona*  fedé 
per  vino  fincero  e duravo. e,  perchè  predo  torna  a 
andar  male,  e facilmente  inforza. 

Temendo  che  in  edace  il  vino  inforzi  fi  difenda 
fecondo  i!  Sig*  Bidet  con  gettar  Beila,  Botte  uà 
pezzo  di  Cdice  viva. 

In  Linguadocca  addolciscono  il  vino  » e lo  rendo** 
530  piu  delicato  mettendo  nerta  Botte  delle  mandor- 
le dolci»  e altri  frutti  il  mi  li  , acciocché  colle  loro 
parti  oleofe  raddolcivano  » e frenino  ie  parti  rigi- 
de, e acide  del  liquore  . 

Se  avvera  che  uno  fi  ritrovi  ad  avere  del  via  tor« 
bido  ma  non  guado  » potrà  f rvirfi  di  qualcuna  deU 
ie  molte  maniere  » che  trovanti  rifeiite  per  rem* 
éetfo  chiaro  ; come  fra  1*  altre  fono  le  Seguenti  » 

Si 
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Si  prendono  delle  fcbeg^e  nuove  e fecche  di  fa  g” 
gio  e più  lunghe  che  fi  può  , le  quali  tenute  per 
due  giorni  nell’  acqua  e indi  ben  rafciutce  fi  pon- 
gano nella  Botte  in  modo  che  !a  riempiano  fino  a 
un  dito  vicino  all’orlo;  quindi  verfatav:  per  il  coc- 
chiume una  libra  e mezzo  di  acquavite,  e ben  chiufa 
fi  ruzzoli  la  botte  , e fi  metta  al-fuo  luogo  riem- 
pindolla  dei  vino  torbido  . Se  il  vino  fta  moito  a 
chiarire,  fi  levano  le  lchegge,  e fi  ripulifcono  dal- 
la feccia  deportavi  fopra  con  lavarle  , e inzuppate 
nell’  Acquavite  fi  rimettono  nella  B tre  . 

Non  Colo  per  depurarlo  , ma  per  alTottigliarloan- 
cora  quando  forte  di  troppo  corpo  , e perciò  anche 
inebbriante  e offenfivo  alla  cefb  , e per  medicarlo  e 
correggerlo  quando  avelie  patito  voltando  al  guafito 
o averte  girato  , come  comunemente  fi  dice  , o 
facete  le  fila  , malattia  del  vino  che  da*  Francefi  fi 
dice  aver  prefio  il  graffo  , fi  potrà  correggere  get- 
tandovi del  gertò  , come  colmavano  gli  Antichi  , 
e praticano  tuttora  alcuni  in  Sicilia  a riguardo  del 
nv, ficaio  di  firacula  per  depurarlo  o chiarirlo  , ov- 
vero mediante  la  colla  alla  foggia  de’ Francefi  come 
aderte  diremo. 

Della  chiaritura  o depurazione  dei  vini  , 
e particolarmente  per  mezzo  della 
colla  di  Vefce . 

Alcuni  chianfcono  il  vino  con  fa  colla  di  Pefice  , 
come  tra  gtì  altri  coftumi no  i Francefi  feiog  Ben  dola 
in  acqua  di  fiume  , e dibattendola  in  erta  ben  bene 
con  una  ficop^tta  , e con  quelle  avvertenze  indicate 
già  da  molti  ficrittori  moderni  . 

Tra  le  molte  maniere  adoprace  dai  fiuddetti  Fran- 
teli per  chiarire  i loro  vini,  quella  di  brio  median- 
te la  colla  di  Pefice  vien  reputata  la  migliore  , ei 
è propriamente  adopraca  per  i vini  bianchi  nella 
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Sciampagna . Adoprano  quefta  colla  a ragione  di  due 
ouce  fopra  a 400.  Beccali  o fieno  Bottiglie  di  vi- 
no unita  ad  un  poco  di  cremor  di  tartaro  polveriz- 
zato> 

Prendono  dei  baftoni  o pezzi  di  quella  co!!a  di 
pefee  ben  netta  * e trafparente  » © la  battono  con 
un  mazzapicchio  di  legno  p^  afFottigliarla  * e ren- 
derla più.  facilmente  folubiie  nel  liquore  , indi  vi 
unifeono  un  poco  di  vino  o di  acqua  * aggiugnendo-* 
vene  altra  di  mano  in  mano  a proporziono?  che  il 
liquido^  è fucciato  dalla  colla  . Stemperata  bene  che 
fia  ella  colla  la  padano  a traverfo  di  urf  panno  • 
Per  ifeiogliere  do.  grani  di  colla  vi  vogliono  %2P 
once  di  vino  . Avanti  d’  introdurne  quefta  ioluzio* 
ne  o mefcoìanzà  nella  Botte  5 cavano  da  eflfa  due 
© tre  Bottiglie  di  vino  * e allora  verfano  nella  Botte 
piacevolmente  tal  miftura,  movendo  ingiro  elfo  vino 
con  un  ballane  fpaccato  * e calato  nella  Botte  fino 
a mezzo  fedamente.  Indi  chiudono  la  Botte  lafcian* 
dovi  fole  entrare  un  poca  d’aria  mediante  un  can- 
nello . La  chiaritura  fi  fa  piu  o men  prontamente 
fecondo  che  il  tempo  è più  o meno  ferena  . Non 
fogliono  mai  i Fra n cefi  chiarire  così  i loro  vini  /e 
non  paftati  i gran  caldi  * e neppure  nel  mefe  di 
Aprile  * perchè  i vini  in  tali  tempi  fermentano 
quando  non  fieno  molto  vecchi  o tenuti  io  cantine 
affai  fredde.  Alcuni  per  accelerare  lo  fcioglimento 
della  cola  vi  aggiungono  delle  Acquavite  . Fatto 
che  la  colla  abbia  il  fuo,  effetto  > ovvero  chiarito 
che  fia  con  e(fa  il  vino  ? Io  mutano  dal  jfuo  letto  q 
depofiztone  ; e per  quella  ragione  non  fi  può  temere 
che  la  colia  pregiudichi  in  conto  alcuno  alla  filate 
di  chi  beve  di  un  tal  vino. 

In  Borgogna  poi  e propriamente  per  i vini  rolli 
adoprano  per  chiarirli  le  chiare  d5  novo  con  un 
poco  ai  tartaro  preparato  . Prendono  20.  uova  * le 
rompono  , e sbattono  il  tutto  iufieme  chiare  * 
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tuorli  , e gufici  , e bene  sbattute  che  fieno  coll’ag- 
giunta di  un  poca  d’  acqua  , gettane  il  tutto  nel- 
la Botte  per  il  cocchiume  , e chiarito  che  fia  il 
vino,  fi  tira  o muta  come  fopra  . 

Dèlia  gomma  ^Arabica  per  la  chiaritura 
Vini . 

Uno  fcrictore  però  moderno  preferire  alle  fucfi* 
dette  cote  per  chiarire  il  vino  la  gomma  arabica  , e 
]*  adopra  nella  leguente  forma  . Prende  per  400. 
boccali  di*  vino  due  once  di  gommi  arabica  lucida 
c netta,  e la  riduce  in  finitima  polvere  pallata  per 
velo  . Indi  cava  dalla  Botte  quattro  o cinque  boc- 
cali di  v no  5 acciò  nell’  alto  di  eira  Botte  vi  redi 
un  tal  quale  fipazio  uvoto  , e gettandovi  dal  coc- 
chiume quella  gomma,  muove  bel  bello  in  giro  con 
un  badane  la  fuperficie  del  vino  , acciò  fi  fparga 
ugualmente  a dritta  e a finidra  . Gettata  così  nel 
vino  la  gomma,  richiude  la  Botte,  ma  fenza  ligu- 
lare il  tapp  > co»  forza  , per  non  accelerare  la  pre- 
cipitazione della  medefima  , e prima  di  quindici 
giorni  non  Io  tocca  , dopo  de’ quali  riempie  la  Bot- 
te , e non  vi  la  allora  diligenza  , e neppure  lo 
tra  va  fa . 

II  vantaggio  , che  ha  la  gomma  è di  confervarli 
nel  vino  lenza  guadarli  , di  non  elfere  in  modo  al- 
cuno pregiudiciaie  alia  falure  umana  , e di  non  co- 
municare al  vino  nè  fapore,  nè  odore. 

Delle  diver/e  min  erg  per  farg  ì vini  fulla 
norma  dii  Forejlieri  più  accreditati . 

Dopo  aver  efpode  tutte  le  attenzioni  e le  caute* 
le  , che  debbono  ularfi  non  tanto  per  lare  quanto 
per  migliorate  , e coufervare  i vini  , ^afferemo  a 
Parare  delle  diverte  maniere  di  fare  i vini  lui  la 

norma 
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norma  dei  Foreftisri  più  accreditati  -.  No n è fstn- 
pre  {ufficiente,  acciocché  una  fpecie  di  vino  fia  ac- 
creditata , che  tale  fia  ftata  in  altri  tempi  , e chs 
per  giudizio  degl’jntendenti  ed  imparziali  fi  trovi 
anche  in  qud  momento  della  flefla  bontà  , genero- 
fità  , e falubrità  , eh5  era  anteriormente  , perchè 
la  bontà  non  è Tempre  la  fteffia,  ma  relativa  al  giu- 
dizio degli  uomini  , chej  cangia]  fecondo  i tempi 
c la  moda  ; coficché  avendo  variato  per  la  moda  , e 
T opinione  il  gufto  delle  perfone  , volendo  ioddisfa- 
re  il  genio  di  effe,  e in  fpecie  di  quelle  , che  pre- 
me di  contentare  per  fare  principalmente  il  pro- 
prio intereffe  , giova  accomodarfi  al  guffo  , che  re- 
gna , e dirà  anche  non  aver  difficoltà  , e di  un  ot- 
timo vino  , al  parere  de*  più  favj  ed  intendenti  j 
ridurlo  inferiore  per  renderlo  del  goffo  ricercato  , 
o di  quella  qualità  , che  dai  fuddetti  buoni  Giudi- 
ci, e relativamente  ad  altri  tempi  fi  farebbe  detto 
difettofo  , e farebbe  fiato  difapprovato . 

Che  il  goffo  , e la  moda  o fia  l5  opinione  degli 
uomini  non  cangi  col  variar  dei  fecali  , e in  fpecie 
riguardo  a quelle  cofe  che  più  al  luffo  e al  coftu- 
me  , che  alla  Jneceflicà  della  vita  hanno  attinenza  s 
Beffano  potrà  negarlo  ,*  in  quella  fteffa  guifa  , che 
nell  uno  , il  quale  dotato  fia  di  fenfo  comune  potrà 
negare,  che  il  vino  , per  Io  meno  di  tante  qualità 
e fapori  , non  fia  un  prodotto  piuttoffo  di  natura 
fua  capace  a foddisfare  il  loffio,  e fumano  hifazia- 
bile  appetito  di  quello  che  un  genere  di  foffenta- 
mento  fano  e necefario  . 

La  quantità  approvata  da  alcune  Perfone  , che 
rifeuotono  la  pubblica  approvazione  , e certe  altre 
eflerne  ragioni  fanno  alcune  volte  tutto  il  merito 
di  una  fpecie  di  vino  , che  in  altre  clrcoffanze  o 
gelazioni  non  farebbe  approvato  ma  anzi  ripudiato. 

A Livia  moglie  di  Augufto  , ficcarne  piaceva  e- 
ftremamsnte  il  v{no  Turino  , che  nafeeva  nelle  coT 
Tomo  xmi.  f fts 
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fìe  deli5  Adriatico  non  molto  lungi  dal  Fonte  Tima- 
vo  piuttofto  acerbo  che  maturo  , nè  d’  altro  vino 
volle  far  ufo  in  Tua  vita  ; perciò  (opra  molti  altn  di 
que’tempi  venne  in  efrimazione  , e i Citadini  più  iplen- 
didi  ad  e Tempio  di  Livia  ne  fecero  ufo  Renelle  fon- 
cuofe  lormenfe  lo  preferivano  a tutti  gli  altri. 

Augufto  ed  altri  Imperatori  ancora  ancepofero agli 
altri  vini  il  Setino , che  poco  fopra  al  Foro  d’  Appio 
nafceva  , e il  ma ffic o , il  Falerno  , il  Fau/liano  ; ììCa- 
Zeno  , il  Greco  , e più  altri,  erano  ad  elfo  reputati 
inferiori  . Ne’  tempi  di  Lucullo  e di  fuo  Padre  era 
molto  (limato  il  Greco , fpecialmente  di  Coo  , e di 
JScio , a fegno  che  (ebbene  fi  trattafle  dei  più  Splen. 
didi  conviti  , non  fe  ne  mefceva  ai  Convitati  * che 
un  folo  bicchiere  per  ciafcheduno. 

Il  guflo  per  il  Greco  durò  appreffo  i Romani  in- 
torno a 50.  anni  ; così  c’informano  diverfi  antichi  Scrit- 
tori *,  e dopo  non  fu  (limato  che  affai  poco  , e da  alcuni 
ne  fu  data  la  colpi  ad  edere  data  perduta  la  manie- 
ra di  farlo;  la  qual  cofa  da  molti  non  fr  approva  per 
la  vera , e (ufficiente  cagione  di  tal  variazione. 

Strabone  trovava  detedabile  il  v no  di  Samo  , che 
noi  ponghiamofra  i mofcadi  m'gliori:  parimenti  nef- 
funo  degli  Antichi  in  certi  tempi  lodava  il  vino  di 
Tensdo , che  pafhva,  non  ha  molto  , per  uno  de* 
migliori  vini  de  l’  ^Arcipelago . Quello  pure  di  Cipro 
(limato  orafra  i più  (quiriti,  non  aveva  anticamente 
gran  credito.  Le  vigne  d’ Aledandria , e d*  Egitto,* 
che  producevano  vini  famofi,  non  rendono  altrimenti 
vino  del  nollro  guflo  prefente. 

Parimente  i vini  Surrentini  furono  in  gran  ripu- 
tazione ai  tempi  di  Tiberio  , e di  Cefare  , edendo 
fpeculmente  dati  accreditati  dai  Medici,  come  giove- 
voli alla  fallite  . Giulio  Cefare  anch’egli  fece  grand*  ufo 
de’vini  mamertini , che  nafcevano  predo  a Meffina  , ed 
egli  fu  il  p imo  che  dede  lor  credito  tenendoli  trai 
vini  fuoi  diletti,  ed  ufar.doli  ne  più  lauti  conviti. 

Fi. 
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Finalmente  , furono  accreditati  certi  vini  , die 
aveano  odore  di  mirra  , e conditi  co!  paleggio , col 
calamo  , e molti  altri  ingredienti  , che  noi  certa- 
mente ne5  tempi  addietro  avremmo  reputare  catti- 
ve medicine,  ma  che  ora,  cambiata  opinione,  lode- 
remmo e troveremmo  guftoft  , ficcome  ritroviamo 
una  qualità  di  vino  molto  Amile  a quelli  , che  a 
norma  di  alcune  ricette  venuteci  d5  oltra  i monti  , 
è acconciato  con  droghe  e amariffime  piante  , addì 
mandato  Vermutb  y che  alle  Tavole  fi  beve  per  de- 
lizia e tornagufto  , e molto  univerfalmente  fi  (lima» 
Per  migliorare  adunque  ed  accreditare  i noftri  vi 
rii  utile  farà  e vantaggi ofo  di  molto  il  procurare  di 
far  vini  fì  mi  li  in  qualità  e in  fapore  a quelli  da'* 
Paefi  foreftieri , che  Pappiamo  efiTerc  univerfalmente 
graditi  , e pregiaci  , come  fono  diverfi  vini  Greci  e 
molti  altri  di  Francia  , e particolarmente  quelli  di 
Borgogna»  Indicherò  qui  pertanto  a quelli  che^  vo* 
leflero  impiegarfi  in  fare  di  tali  vini  quelle  attenzio» 
ni,  e cautele  , che  fi  debbono  avere  nel  farli)  riftri- 
goendomi  per  altro  a parlare  di  quelli  foltanto  che 
più7  piacciono , e fono  univerfalmente  più  in  pregio  * 
Maniera  dì  fare  il  vino  alla  Greca  come  fa* 
ce  va/l  da  quelli  di  Tafia  , e di  Coo. 

Fiorentino  uno  degli  Autori  Geoponici  iafegna  la 
maniera  di  fare  il  vino  Greco  , come  faceva!!  da 
quelli  di  Tafia;  e Beruzìo  altro  Geoponico  di  Bara- 
ti in  Soria  deferivo  come  fi  faccia  quello  di  Coo  . 
In  Catone  pure  fi  defcrive  il  modo  di  fare  il  vino 
alla  Greca  al  Gap.  che  ha  per  titolo  Vìnum  Qr 
cum  quomodo  fiat  . Nella  Provincia  di  Bieinia  fe- 
condo Didimo,  e nel  Libro  fello  degli  Autori  Geo- 
ponici, fi  fa  il  vino  fileggiato  dolce,  quale  apprcf* 
fd  poco  fi  é quello  di  Tafia  fatto  nella  feguente  mar- 
niera da  elio  defcricta. 

Trenta  giorni  innanzi  alla  Vendemmia  torcono  1 
tralci , che  hanno  grappoli:,  e gli  fpogliano  deìpara* 
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pini  in  modo,  che  percuotendovi  il  Sole  confumi  1* 
umido  delle  uve,  nel  tempo  che  lo  torcimento  dei 
tralci  tacca  i grappoli  medefimi  dall*  umidità  e nu- 
trimento della  vite  . 

Con  queto  metodo  fi  ha  un  vino  come  fe  foto 
poto  a boi 'ire  al  fuoco  . Alcuni  però  dr>po  avere 
fpogliaci  i Grappo  i di  tutte  le  foglie  ? e che  co- 
minciano ad  appaflìre  , vendemmiano  le  vue  , e 
pongono  ogni  grappolo  da  per  fe.al  Sole  , finché 
tutte  fi  appariscano  , polaa  levandole  (ulla  sferza 
del  caldo,  ( a ) le  portano  al  Tina,  ed  ivi  le  laida- 
no  il  retante  del  giorno  , e tutta  la  vegnente 
notte  , e la  mattina  fufFeguente  le  pigiano  ec.  fe- 
guitando  nei  reto  la  norma  comune.  Prefentemente 
non  lì  fa  nella  fuddetta  forma  che  in  Cefalonia. 

Maniera  di  fare  il  viti  Greco  a foggia  di 
quelli  di  Cbìo  volgarmente  Scio  . 

Il  Vino  di  Chio  , latinamente  Arvifium  vinum  era 
per  parere  quafi  univerfaie,  il  vino  migliore  di  tutti 
la  Grecia,  e la  fattura  o qualità  di  eto  non  fi  può 
dir  perduta  , ma  bensì  ancora  mantenuta  appretta 
gli  abitanti  medefimi  di  Scio. 

Colgono  queti  le  uve  nei  mele  di  Agofto  , co- 
mecché in  clima  ed  efpofizione  molto  calda  ; e le 
lafciano  prolciugarc  al  Sole  per  °tto  giorni  , indi 
le  petano  e le  lafciano  bollire  in  vafi  coperti  . 
Nel  vino  , eh*  elfi  fanno  migliore  , mefcolano  con 
le  uve  nere  unalpeciedi  uva  bianca  e groffa  come  i 
noccioli  di  Pelea  , e per  fare  queta  qualità  di  vi- 
no detta  'Nettare , cosi  chiamata  anche  oggi  gior- 
no , 


(a  ) V azione  del  Sole  fulle  uve , e fpecialmen- 
te  fulle  pellicole  o fioccini  , produco  forzi  e colore 
maggiore  nel  vino  , che  fi  vuol  fare , co/ a che  per 
alcuni  vini  può  effere  vantaggi  fa  ; per  altri  poi  x 
qbbiam  detto  altrove  ) da  evitar  fi  come  dannofa  • 


.vie  ti? 

bo  , Vi  unifcono  una  fpecie  di  uva  alquanto  ftitì* 
ca  y e thè  vien  trovata  difficile  ad  inghiottirli. 

Maniera  di  fare  fi  %ìno  in  altre  Ifole  della  Gre- 
cia , offa  dell' Arcipelago  ,.  ed  dn  fpecie  quello  dì 
* Cef aionia , e dei  vini  dì  Morca  . 

In  tutti  i vini  3 che  a!  tempo  dei  Romani  fi  por- 
tavano dall3 Arcipelago  fi  rnefeolava  dei  1*  acqua  di 
mare  , e fi  dice  , che  ciò  fotte  neccttario  per  cor- 
reggere la  troppa  forza  e il  foverchio  corpo  , che 
avevano,  e infieme  per  renderli  durevoli,  e mitiga- 
re il  fapore  troppo  dolce  , che  col  tempo  fpecial- 
mente  acquetavano;  Lo  fletto  fi  pratica  anche  oggi- 
giorno in  aldine  parti  , e là  maniera  di  fare  ca® 
li  vini  in  alcune  di  quelle  Ifole  è la  Tegnente.! 

I Particolari  hanno  un  Tniogolo  quadro  e ben  mu- 
rato , o piu  d*  uno,  a proporzione  delle  loro  uve  , 
e all»  fcoperto  , dove  le  pigiano  dopo  averle  tenu- 
te a profciugare  al  Sole  per  due  c tre  giorni  j in- 
di a roifura  che  il  motto  efee  per  Jun3  apertura  fat- 
tavi , e che  fi  raccoglie  in  un  recipiente  * fi  em- 
piono gli  otri,  co’ quali  fi  porta  alla  Città  , e quivi 
condotto  fi  verlà  in  Botticelle  * o grandi  orci  di 
terra  cotta  fotterrati  fino  alla  bócca  , dove  quello 
motto  o vino  nuovo  bolle  a Tua  difpofizidne  lenza 
però  produrre  fondata . Vi  fi  gettano  poi  da  tre  in 
quattro  manipoli  di  getto , fecondo  la  grandezza  del 
recipiente  o vaio  , e Tpefio  vi  fi  aggiugne  la  quin- 
ta parte  d3  acqua  dolce  , o di  acqua  marina  3 $ è 
comoda  . Allorché  il  vino  ha  in  quella  maniera  Tuf~ 
ficieotemente  bollito  , fi  chiude  nel  vafo  , ferrando 
T apertura  di  dio  con  getto  da  prefa. 

Tuttoché  fi  trovino  ottimi  vini  in  quafi  tutte  V 
ifole  dell’Arcipèlago,  e particolarmente  in  Scio,  iti 
Siro,  in  Samo*  in  Scopolo  all’  imboccatura  del  Gol- 
fo di  Salonichi , e in  altre  , nettuno  però  arriva  alia 
bontà  di  quello  di  Oefalonia,  il  quale  è fatto  qua- 
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iì  appunto  come  lo  facevano  anticamente  in  Tafia  5 
e in  Co o di  fopra  in  parte  deferito  * Lafciano  ie 
Uve  da  dieci  fino  a 15.  giorni  ai  Sole  , indi  dopo 
averle  appena  ammortate  nei  Tino  ne  cavano  il 
mollo  , e lo  mettono  nelle  Botti  , dove  bolle  , e 1? 
perfeziona  3 e in  queOe  {afeia  molta  feccia  . Quando 
aprono  , e ripulirono  ivi  !e  Botri  , tanta  è i a for- 
za , e lo  (pirico  del  vino  , e delle  fue  fecce  , che 
V odore  5 e la  fragranza  di  quefte  Botti,  e di  que- 
(le  fondate  fi  ta  feriti  re  a grandi  clifianze.  A Mar- 
zo lo  travafana  in  altre  Botti  o vali  ; ma  anche 
noti  cravafandolo  non  fi  guada  . Quello  vino  è ivi 
addh  mandato  Cr  affili  a ttco  cioè  vino  del  Sole  5 e di- 
cefi  generalmente  edere  migliore  di  quello  di  Ci- 
pro * Ivi  fi  fa  ancora  un  vino  particolare  e feelto  di 
(peci e , di  piccola  uva  detta  di  Corinto  , e da  Tof- 
cani  uva  pajfera  0 Fanferina.  Parimente  in  Acarna* 
ni* , detta  oggigiorno  Xiromeno  in  Epiro , fanno  un 
vino  poco  inferiore  io  bontà  a quello  di  Cefalonia  * 
Seconda  le  notizie  ricevute  da  perfona  pratica  ed 
intendente  di  quel  Paefe,  raccolte  le  uve  le  metto- 
no nel  Tino  , dave  le  pigiano  5 e le  lafciano  ilare 
a boi  ire  intorno  a 15.  giorni  , dopo  de5  quali  ne 
cavano  il  vino,  mettendolo  nelle  Botti , e quivi  fenz* 
altra  fattura  , e lenza  mutarlo  io  lafciano  fino  & 
Santo  che  non  lo  bevono  , e lenza  riguardo  di  taf- 
ciare  nel  tempo  che  lo  confumano  le  Botti  feeme  * 
o mezze  vuote.  Fnvecchiandodiventa  migliore,  rru 
non  imito  più  del  nuovo,  effondo  quafi  delia  fterta 
bontà  del  vecchio  anche  il  nuovo  i fi  reputa  vino  di 
gran  gufto  , e molto  falubre  . La  fondata  dei  Tini 
o fieno  le  vinacce  iervono  in  quel  Paefe  per  farne 
Acquavite,  là  qual  è perfetnrtìma  * 

i vini  di  Mcrea  eff  ndo  più  umidi  , e meno  per- 
fezionati dal  calore  del  Clima,  fi  travatano  aflolu- 
tameace  tutti,  e qualora  non  foffero  travafati  pati- 
rebbero i 0 fi  guàfterebbero  , come  venendo  la  Sta- 
te, 
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te  , fanno  già  tutti  i vini  di  quel  Paefe  , a riferva, 
di  quelli  de\monti . 

Mànica  di  fp.re  il  vino  di  Cipro . 

Ferfone  (tate  molto  tempo  in  Cipro  > e effbanno 
©ftervato  le  faccende  di  quegl3  Ifolani  affi  curano  » 
che  il  vino,  che  faffi  colà,  fi  ricava  da  più  Specie 
di  uve  e fenaa  difiìnzione  di  bianche  e di  nere  , 
ma  però  per  la  maggior  parte  bianche  * Quando  in 
origine  fia  fatto  d5  uve  nere  o rofie  , non  oftante 
col  tempo  imbianchisce  da  le,  a diffrazione  di  quel* 
la  qualità  di  vino  detto  Mofcado  dì  Cipro  il  quale 
in  principio  è di  color  quali  bianco,  ed  invecchiane 
do  poi  fi  cangia  in  un  coloretto  pieno  e tendente 
al  rollo., 

Non  è che  in  Cipro  fé  uve  abbiano  proprietà  mol- 
to diverfe  dalle  nofire  , ma  tutta  la  forza,  e il  cor- 
po di  un  tal  vino  deriva  dall5  edere  fatto  di  uve 
prodotte  in  terreno  efpoffo  ai  venti  caldi  , e riscal- 
dato dai  raggi  di  un  Sole  molto  gagliardo,  il  quale 
profeiugando  le  parti  più  timide  , e a equo  Se  di  elle, 
le  rende  perciò  di  polpa  e fogo  molto  denfo  , fapo« 
rito  ,,  e dolce  ,,  e fe  vi  è differenza  nella  groffezza 
dei  loro  granelli  o grappoli,  e nel  celere  c derffita 
e durezza  delia  buccia  , ciò  dipende  d^lia  natura  dei 
Suolo,  e dal  Clima  , in  quella  maniera  che  la  ilei- 
fa  ipecie  d3  uva,  come  farebbe  la  mcfcaddla  , tra- 
ligna alquanto  e di  ver  fi  fica  coltivata  io  diverfi  Pae- 
fi,  e perciò  rende  vini  * dì  gufto  diverfo  , come 
fono  per  efempio  tante  Specie  di  Greco  e di  Mofca- 
do di  Paefi  difparati  , febbene  prodotti  da  una  fpe- 
cie di  uva  in  origine  la  medesima* 

In  Cipro  non  piantano  le  viti  a Sofie  3 divel- 
lano il  terreno  a due  braccia  di  profondità  > atter- 
randovi in  fondo  molte  piaste  di  Timo  , di  cui  ab- 
bonda i’Ifola,  per  fare  una  fpecie  di  fognatura  nei 
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primi  tempi  ai  magliuoli  , thè  vi  piantano  , e per 
facilitare  ad  erti  il  gettare  , e deridere  le  radici  ? 
•ed  in  quello  divelto  pongono  erti  magliuoli  comune- 
mente con  uno  frumento  di  ferro  , che  fa  il  ne- 
cellario  buco  nella  terra  , dentro  il  quale  verfano 
dell’  acqua,  e piantato  il  magliuolo  Io  riempiono  di 
terra  . 

Le  viti  non  fono  foftenute  in  moda  veruno  , ma 
fi  lafcia,  che  i tralci  iccrrano  fui  terreno,  e infor- 
na a ciafcuna  vite  vi  fanno  degli  fcavi  a famigliane 
za  di  catini  , acciò  le  uve  non  tocchino  terra  , ed 
intanto  le  acque  vi  fi  trattengano  alquanto  da  pred- 
icare umido  alle  piante  . Intorno  non  vi  fi  lafcia 
crefcere  altra  pianta  o albero  ; anzi  in  Primavera 
fono  d5  intorno  ripulite  da  ogni  e qualunque  erba 
benché  bada.  Il  pedale  delia  vite  è tenuto  alto  ili- 
torno  ad  un  braccio  ; le  pelano  tra  il  Febbraio  , e 
Marzo,  lateiandovi  ordinariamente  due  capi  , a dure 
cechi  per  eiafeuno,  e alcune  volte  anche  tre  capi  , 
qualora  la  pianta  fta  molto  rigogliofa  , e in  quello 
cafo  a due  di  efsi  tre  capi  lafciano  un  occhio  io!os 
in  modo  che  fra  tutti  i tre  capi  non  reflino  che 
cinque  foli  occhi  „ 

Allorché  le  uve  principiano  e maturare  molti  co- 
fiumano  di  toglier  loro  d’attorno  i pampini,  che  le 
adombrano,  « arrivate  quafi  alla  perfetta  maturità  > 
(torcono  i tralci  vicino  a!  vecchio  , e principiano  a 
coglierle  ordinariamente  dopo  i 25.  di  Agofto  , co* 
linciando  prima  dalie  uve,  che  iervir  devono  per  i 
vini  ordinar;  , e vendemmiano  le«  a/tre  alia  fine  di 
Settembre,  o f ul  principio  di  Ottobre, 

Colte  le  uve  y\  le  portano  a cala  in  Celle  di  vi- 
mini , e le  ditlendono  ammaliate  all5  altezza  di  rm 
mezzo  braccio  fui  ludo  dei  Terrazzi , dove  le  laf- 
ciano finché  principiano  a dar  legno  qua  fi  di  mar- 
cire 1 o che  l’umore  feorra  fulo  pavimento.  Allora 
le  trafportano  in  certe  fhnze  eoi  pavimento  declive 

fina/- 


i 


V 1 G 


Smaltato  o laftricato  , o anche  intavolato  , dove  con 
uno  ftnsmento  fimile  ad  un  lucerniere  % ma  coi  pie- 
de quadrato,  è più  largo  peftanò  effe  ave  , e pefta- 
te  le  mettono  (otto  lo  Strettoio  , e ne  {premono  iì 
modo  il  quale  avanti  di  bqllirè  è di  colore  molto 
koflb.  Raccolto  il  motto  dallo  fhettojo  , Io  mettono 
a bollire  in  Coppi  , flati  per  lo  piu  internamente 
acconciati  di  pece  fino  da  quando  ufcirono  dalla  for- 
nace, non  empiendoli  totalmente,  acciocché  nel  bol- 
lire non  trabocchino,  ma  diligentemente  lenza  too 
care  il  liquido  tolgono  via  da  effb  tutta  la  fpuma  $ 
che  alla  bocca  di  efsi  Coppi  fi  preferita,  Altri  però 
li  ferrano  affitto  e folo  vi  lafciàno  un  foro  per  la 
comunicazione  del  Paria,  metodo  (limato  il  miglio- 
re. In  quefti  Coppi  bolle  il  motto  per  40.  giorni  , e 
bevuto  dentro  quello  corfo  di  tempo  produce  turile- 
fazione  di  ventre,  e affanno;  quelli  però  che  non 
vogliono  indugiare  a beverie,  come  fono  i Contadi* 
ni  del  Paefe  , eludono  irn  tale  effetto  , facendolo 
pattare  per  una  Calza  di  tela  rada  di  cotone  , e 
a traverfo  di  un  palmo  di  cenere  di  fermenti  delle 
inedelìme  viti  polla  nel  fondo  di  efla  Calza. 

Bollito  che  abbia  i fuddetti  giorni  , quando  non 
debbafi  portare  altrove,  fi  lafcia  nei  mèdefimi  Cop- 
pi, e quefti  fi  chiudono  con  coperchi  di  terra  cot- 
ta, e s’  ingolfano  nella  ferratura  . Quivi  febiarifee 
Sempre  di  vantaggio  , a Segno  che  dopò  15.  ovvero 
ao.  anni  diventa  chiarrilfìmo . 

I Contadini  dell3  Ifela  per  la  maggior  parte  Gre- 
ci angariati  dai  Governatori  ed  altri  Mftiiftri  Tur- 
chi coftumario  nascondere  lóro  la  quantità  del  vino 
raccolto  con  Sotterrarlo  profondamente  in  elfi  Cop- 
pi in  luoghi  difficili  ad  averne  indizio  . Quella  dili- 
genza di  fotterrarlo  procura  loro  il  vantaggio  che  il 
vino  fi  perfeziona  molto  prima  di  quello  che  foffe 
tenuto  Sopra  a terra  , ed  acquifta  una  forza  mag- 
giore , Senza  perdere  la  fua  natura  la  delicatezza 
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di  fapore  > e fenza  diventar  più  fumofo  : e quanto* 
più  invecchia  tanto  più  depone  nel  fondo  dei  vafi  > 
e Tempre  più  abbandona  il  color  rcffo  , e volta  al 
giallo  o al  chiaro. 

Quel  vino  poi , che  fi  deve  portare  dalla  Campa- 
gna alla  Città  , e in  fpecit  a Lamica  , dove  fc  ne 
fa  il  commercio  maggiore  per  molte  parti  del  Moi- 
do , fi  metté  in  Otri  di  pelle,  anche  quelli  interna- 
mente incatramati  , e da  quelli  nella  Città  fi  pafTa 
nuovamente  in  altri  Coppi  o in  Botti  cerchiate  di 
ferro  all*  ufo  noftro . DalBcfifer  nei  primi  tempi  te- 
nuto in  quelli  Otri  , o in  quelli  Ceppi  incatramati 
dipende  il  grave  odore  di  catrame  , di  cui  quello 
vino  è dotato  ; ma  ripollo  nelle  Botti  Io  va  di  an- 
no in  anno  perdendo  , a frgno  che  arrivato  ad  una 
certa  età  , lo  lafcia  anche  dei  tutto. 

Molti  collumano  in  Cipro  di  preparare  e accon- 
ciare le  loro  Botti  prima  di  riporvi  il  vino  con  una 
compofizione  di  llorace  e incenfo*  in  lacrima,  l5 odo- 
re delle  quali  materie  una  volta  (lato  prefo  dalla 
Botte  è da  erta  confervato,  e ritenuto  per  20.  an- 
ni conftcutivi  , fenza  che  occorra  ad  erta  far  altro, 
e quivi  io  lafciano  invecchiare  . Quella  noerturà  di 
llorace  ed  incenfo  fa  ribollire,  e intorbidare  il  vino 
in  erta  Botte  due  volte  all*  annt,  ma  in  quella  oc- 
cafione  depone  , e torto  ritorna  al  fuo  fegno  , e 
Tempre  più  chiaro  di  prima  . 

I vini  di  Cipro  allorquando  fono  pervenuti  all’ 
età  di  otto  o dieci  anni  non  fono  molto  facili  a 
diftinguerfi  da  quelli  di  anni  fei  , e quelli  di  venti 
anni  da  quelli  di  dieci  . Quello  realmente  giunto 
ai  dieci  a«ni  fi  può  dire  perfetti  (Timo  , e quanto 
può  elfere  nella  fua  fpecie . 

Quello  poi  detto  propriamente  Mofcado  giugne 
ad  una  vecchiezza  confiderabile  , come  quella  di 
felfanta  o fettant5  anni,  e quanto  più  invecchia  tan- 
to più  prende  una  confidenza  quali  di  Giulcbbo  , e 
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diventa  dolce  a Segno  che  per  quella  ragione  a mol- 
ti non  piace.  Di  quello  per  altro  1’  Ifola  ne  produ- 
ce poco  , e perciò  è ancora  di  prezzo  ali’  altro 
molto  fuperiore  . Quello  è probabilmente  ricavato  da 
quella  l'pecie  di  uva  almeno  per  la  maggior  dofe  , 
conosciuta  in  molti  Paefi  Sotto  il  nome  di  mofeado 
nero  0 rojfo  , grolla  , e colia  buccia  dì  color  pavo- 
nazzo . 

II  vino  di  Cipro  in  genere  o Ila  di  qualunque 
force  traSpcrtato  nelle  «olire  parti  perde  alquanto  in 
Inverno  del  Suo  gulìo  e bontà  , c in  Specie  perfi- 
ftendo  una  rigida  coHicuzione  di  Tramontana  . Per- 
ciò diverli  intendenti  coliumano  in  tali  tempi  avanti 
di  beverie  di  tenere  le  Bottiglie  di  eflo  in  qualche 
difta  uza  dal  fuoco,  o Sopra  i loro  Camminetti . 

V’  è 1'  arte  in  alcuni  Porti  e Città  dove  fi  com- 
mercia quello  vino,  di  contraffarlo  in  maniera,  che 
polla  comparire  mofeado  quello  che  non  è , o vec- 
chiliimo  quello,  che  é recente  , e non  vi  è regola 
molto  certa  da  verificarlo  ; perciò  il  Comirtente  o 
Compratore  deve  confutare  il  luogo  , donde  lo  ha 
ricevuto,  o il  vsnditore  , che  glielo  ha  confegnato . 
Generalmente  fi  fpedifee  da  Cipro  il  vino  in  botti 
ben  ferrate  con  tappo  avvolto  di  tela  e fopra  inca- 
tramato, e indi  coperto  con  un  pezzo  di  latta  qua- 
dro ligi! Iato  nei  quattro  angoli  con  figlilo  corrif- 
pondeate  ad  altre  pollo  nella  polizza  di  carico  fir- 
mata dal  Capitano  , che  le  riceve  in  confegna  , e 
deve  trafportarlo.  Con  quello  mezzo  fi  diminuisco- 
no le  frodi  , e gl’inconvenienti  che  potefiero  a tal 
vino  accadere  per  viaggio  ; mentre  quando  venga 
con  qualche  alluzia  Scemato  nella  quantità  » almeno 
non  rella  defraudata  la  qualità. 

I vini  pei  più  prelibati  0 Scelti  fi  mandati  fuori 
in  damigiane,  che  fogliono  tenere  da  dodici  fiafehi 
t mezzo 

Per  conofcere  i vini  di  Cipro  devono  distinguerli  tre 
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lue  qualità  , cioè  il  vino  comune  , il  migliore  e 
[celio  deeco  comunemente  di  Commendarla  ^ e il 
molcado  «. 

I Villaggi  che  producono  in  Cipro  i vini  migliori 
fono  diverfi,  ma  ii  ViJaggiodi  Otnados  f traetandofi 
di  vino  comune  di  quello  Paefe  , forpafla  ttutti  gli 
altri  \ lo  fcelto  poi  fi  raccoglie  in  alcune  colline 
Bei  luoghi  nominati  ILoopì , e Qrongum  nel  territo- 
rio chiamato  in  oggi  Cowmemderia  di  IP  effere  un 
tempo  Commenda  dei  Cavalieri  Gerofolimitani  , e 
Templari  comprefo  in  quella  parte  » che  i Greci 
nominano  Orini  s e che  comprende  una  porzione 
dall3  antica  Vaphia  e di  t Armatbu/ia  . Il  mig  ior 
mofcado  pei  di  Cipro  è quello  di  */lgrof  Villaggio 
fituato  nella  parte  meridionale  dell'  lidia  . 

Quello  propriamente  fcelto  di  Commenderìa  ben 
di  rado  viene  a noi  , ed  è molto  caro  anche  nel 
Paefe  , ed  è fatto  d3  una  fpecie  di  uva  a 'quanto 
dalle  altre  di  ver  fa  , cioè  di  polpa  dura  , e refilten- 
se  , a differenza  dì  tutte  I3  altre  uve  dell3  ifola , le 
quali  fono  di  polpa  morbida  , e diveria  da  quell» 
fpecie  nominata  , e creduta  Zibibbo  , della  quale 
trovaiene  al  preferite  in  Cipro  aliai  poca. 

Siccome  la  perfezione  del  vino  di  Cipro  condite 
nella  vecchiezza  9 e quelìa  rilevai!  principalmente 
da!  fuo  colore  murato  , e di  rolFo  cupo  divenuto 
chiaro  quanto  iì  mofcadeHo  5 taluni  in  quell3  IfoU 
per  quello  rifldfo  chiarifeono  elio  vino  per  mezzo 
della  Colla  alla  foggia  dei  Fran  cefi  > facendogli 
perdere  ben  pretto  il  color  rollo  > talmente  che  il 
vino  di  due  anni  diventa  nel  colore  molto  limile  a 
quello  «di  cinque  o di  lei  . impiegano  mezza  dram- 
ma di  colla  di  pefee  per  ogni  mifura  di  cinque 
Fiafchi  di  vino,  feco  tenuta  in  follone  in  una  pi- 
guata  di  vino  per  ventiquattro  once  e poi  finita  di 
feiogliere  fòpra  ad  un  fuoco  lento  , e fenza  bollire 
la  gettano  nella  Botte  > dove  bene  la  rimefcolano 
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;rI  vino.  Quivi  è laicista  in  ripofo  per  cinque  c fei 
;iorni  , dopo  il  qual  termine  fi* tira  quel  vino^  e fi 
^ffa  in  altre  Botti* 

Maniera  d'imitare  la  Fattura  del  vìm 
dì  Cìpra . 


Non  è cofa  difficile  V imitare  la  fattura  dei  vino 
di  Cipro  . In  Livorno  da  un  certo  Sig.  Baretti  fu 
fatto  del  vino  fimiiilsimo  al  Cipro  , e fquifitiisimo 
di  fapore  , Nel  farlo  egli  s’:  è fervito  di  fole  uve 
bianche  di  ottima  qualità.  Ripopolo  in  Botti  tentn 
te  a vino  bianco  di  Romagna  5 ed  aggiuntavi  una 
sneftura  fatta  con  fiorace  , incenfo  in  i a cri  mg  , e 
pecche  gocciole  di  pece  o catrame  , e per  dargli 
quella  gagliarda  , eh’  era  neceffaria  , dd  Rum  di 
Giammaica  , dopo  averlo  falciato  in  quelle  Botti 
così  accomodato  è flato  trovato  a fufficienza  fi  sgra- 
nato in  capo  a foli  fei  me  fi  > e.  perfettamente  del 
gufto  di  quello  di  Cipro* 

La  dofe  del  /a  ftorace  dal  rp  ed  e fimo  me  fifa  io  ufo 
per  la  fuddetta  acconciatura  è fiata  di  dug  libbre  per 
io.  Barili  di  vino  , quella  delPincenfo  tre  onc©  , @ 
la  dofe  del  Rum  per  fa  flefla  quantità  di  vino  a 
ragione  di  due  Fiafchi , 


Pel  modo  tenuto  generalmente  dai  F rance  fi 
per  fare  ì loro  vini . 

Tutti  i vini  di  Francia  * fieno  bianchi  o refi  » o 
di  color  d5  oro  , fi  fanno  o ponendo  le  uve  fobie© 
colte  fqtto  !o  firettojo  , cPme  quello  di  Scìamfa * 
gna  bianco  , e il  comune  della  Marne  > o con  met- 
tere le  uve  pigiate  , o come  fi  fuol  dire  ammolla- 
te» nel  Tino,  con  lafciarnele  Ilare  più  o meno  fe- 
condo le  circoftanze  , cioè  quattro  o cinque  ore  fe 
il  vino  è fiottile  , e pieno  di  fpsriti  »,  pei*  tutta  una 
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notte  fe  P annata  é fiata  piovofa  , e fe  il  vino  è 
gvofio  gè!  cotfo  di  24.  ore.  Levato  per  la  cannella 
il  modo  dal  Tino  fi  pone  Belle  Botti , e immediata- 
mente  le  vinacce  reftace  ne!  Tino  fi  portano  lotto 
allo  Strettoio  » e con  quello  , eh"  efee  dal/a  prima 
e {«condì  ftretta  riempiono  erte  Botti  , lafciando 
quello  , che  fi  eftrae  dalle  firette  (eguenti  da  -per 
le  5 per  edere  inferiore  , fumofo  3 e non  bevibile  fe 
fon  dopo  qualche  anno. 

Nelle  Botti  pofeia  bolle  ; fi  riempiono  quefte  con 
miavo  mollo  5 e poi  fi  muta  nella  forma  che  altro- 
ve è fiata  detta  , e come  ancora  torneremo  ora  a 
dire  parlando  fpecificataroeiue  di  quello  di  * Artois 
€ di  quello  di  Borgogna. 

Del  vino  bianco  di  *Artoh  . 

Nella  Franca  Contea  , e precifamente  nell’  Ar- 
tois dove  il  clima  .’è  molto  rigido,  fanno  quegli 
Abitanti  un  vino  fquifico  di  uva  bianca  da  erti  ad- 
dimandata  Sauvagnutn  , la  quale  ad  onta  del!’  in- 
clemenza del  Pae(e  , non  lafcia  di  maturarvi  a per- 
fezione , e lo  fanno  nella  feguente  maniera. 

Per  fare  quello  vino  della  miglior  qualità  , o fi* 
di  tutta  la  fua  perfezione  f fi  lafcia  l5  uva  anche 
matura  fu! la  vite  , finché  non  fieno  partati  tre  o 
quattro  giorni  dì  brinata  , o di  ghiaccio  ; quantun- 
que ancora  la  maturazione  in  tal  Paefe  per  ragio- 
ne del  Clima  vada  molto  facilmente  a incontrare  la 
fredda  Stagione  dell*  Inverno.  Panatiche  fieno  i fud* 
detti  gior&i  di  brinata  o gelo  fi  fa  la  Vendemmia  , 
e fi  mettòno  le  uve  fgraoellace  in  Bigonce  di  abe- 
te > fpogiiate  di  tutti  i gambi  3 e rafpi  , e così  fi 
(premono  fotto  il  Torchio , efprertamente  fatto  per 
firingere  le  uve  fenza  il  foftegao  dei  rafpi  , detto 
dai  Francefi  a coffre . Spremuto  tutto  il  morto  fi  pe- 
m in  tinelli  parimente  di  abete  , i quali  fi  cuopro*  » 
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po  cen  un  lenzuolo  o altra  coperta  dì  tela  $ per 
difenderlo  da  ogni  immondezza  3 e preeifamepeg 
dalla  polvere.  In  quefto  flato  fi  lafcia  per  due  gior- 
ni e due  biotti  s tempo  neceffario  , e {ufficiente  ac- 
ciocché  depofiti  : e le  mai  dopo  quello  tempo  non 
lì  trovafle  il  vino  baftantemente  chiaro  3 fi  fepara 
dalla  Fondata  % e fi  torna  a farlo  depofitare  in  al- 
tri va  fi  per  una  feconda  volta  5 e fino  per  la  ter- 
pzacomes  nella  prima  . Divenuto  chiaro  fi  mette  net- 
ile  Botti  , dove  pochi  giorni  dopo  principia  a bolli- 
re , ed  a fé  parate  k feccia,  A mifura  poi  che  fer- 
mentando fi  purifica  > (cerna  fenfibilmente  in  quanti- 
tà , ma  fi  prende  cura  di  fupplire  a quello  , ch^ 
viene  a (cernire  con  riempire  giornalmente  ed  elat* 
tamente  la  Botte  * empiendola  con  una  porzione 
dello  fteflb  vino  falciato  dat  parte  in  Fiafchi  lui 
principio  per  tale  effetto  . Le  Betti  ftando  fempre 
piene  , fi  ottiene  3 che  la  fchiuma  e feccia  con  fora* 
ma  facilità  verfi  e fi  fepari. 

(Quando  il  vino  non  bolle  più  * allora  fi  chiude 
la  Botte  . Venuto  il  freddo  , il  vino  fi  travafa  ira 
altre  Botti  3 e qutfta  operazione  fi  ripete  anco  piè 
volte  fino  a tanto  che  il  vino  redi  limpido  , la  qual 
cofa  generalmente  non  accade  prima  che  abbia  ti- 
rato Tramontana  ? che  perfettamente  lo  chiari^ 
ce  . Mutando  quefto  vino  non  fi  deve  temere  d* 
intorbidarlo  > o di  fnervarlo  , perchè  effondo  vi- 
no di  corpo  o trailo  , non  fvapora  , e nulla 

Alcuni  par  chiarire  quefto  vino  fi  fervono  della 
Colla  di  Pefce  , ma  è molto  migliore  chiarito  na- 
turalmente, e fenz’  artifizio. 

Quando  il  v no  è paffato  per  tutte  le  f addette 
operazioni  fi  mette  in  Fiafchi  o Bottiglie  , & que* 
flo  infiafeamento  fuol  farli  nel  Marzo. 

Per  avere  di  quefto  vino  capace  di  confervarfi 
lungamente  , e perfetto  , fi  colloca  la  Botte  Aura. 
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ta  in  un  Terrazzo  o Granajo  voltata  alla  più  fred* 
da  efpofizione  . Tutte  le  parti  acquee  con  quella 
mezzo  fi  congelano  , e non  retta  fciolta  .che  la  fo- 
ftanza  del  vino  più  pura  , ed  allora  kifpgna  avere 
la  cautela  di  tirar  fuori  per  di  fiotto  il  vino  iciol- 
to  e puro,  e fepararlo  dal  retto  avanti  che  didiac- 
ci i mentre  facendoli  altrimenti  farebbe  la  maniera 
di  perdere  tutto  il  pregio  e prezzo  del  vino. 

Più  che  quello  vino  bianco  è confervato  lunga, 
mente  e piu  acquitta  il  carattere  di  liquore  , e 
quancanaue  perda  di  dolcezza  , non  ottante  è mol- 
to guftofo  al  palato  , e conferva  il  fuo  gufto  più 
lungamente  del  mofcado  di  Provenza  , e di  quello 
di  Linguadoca. 

Quanto  però  generalmente  la  brinata’ e il  gelo  gio- 
va ai  vini  bianchi,  tanto  nuoce  ai  vini  rotti,  e neri . 

Quello  metodo  di  non  coglier  le  uve  bianche  fe 
non  dopo  che  hanno  fofferto  delle  brinate  , e del 
freddo  , Io  conferma  una  Lettera  fcritta  da  alcu- 
ni  Amici  di  Moiflus  Villaggio  della  Franca  Contea 
all’  Autore  del  Giornale  Itterico  di  Francfort  , e 
riportata  in  tal  Giornale  ( Part.  III.  S:z . r,  pag. 
374.)  Vi  fi  dice  , che  predo  Auxonne  alcuni  Si- 
gnori di  quella  Terra  coftumano  di  non  far  ven- 
demmiale le  uve  bianche  fe  non  dopo  i primi  ghiac- 
ci, e quella  precauzione  produce  i loro  vini  molto 
Itiperiori  in  forza  e bontà  a quelli  dei  loro  vicini  : 
e la  medefima  differenza  è aaco  fiata  ritrovata  re- 
lativamente ai  vino  ricavato  dalle  uve  della  (letta 
vigna  vendemmiata  nella  maniera  comune  0 diverfa 
dall*  indicata . 

E’ vero,  che  i Propretarj  praticando  quello  meto- 
do vengono  a perdere  intorno  ad  un  quarto  della 
quantità  del  vino,  che  raccoglierebbero  nel  metodo 
comune  , ma  vengono  però  indennizzati  ampiamens 
te  di  quella  diminuzione  per  il  miglioramento  nota, 
bile  nella  qualità. 


Dii 


Del  modo  tenuto  nel  fare  ì vini  dì  Borgogna, 

Accurati  che  fi  fono  que*  Padani  della  maturità 
della  uva  propria  per  fare  usi  buon  vino  le  colgo», 
no  , e fenz*  ammaccarle  o pigiarle  in  modo  alcuno 
nel  Campo  > le  portano  al  Tino  , c di  e fi  e io  em- 
piono 3 ed  ivi  le  fanno  ben  Dettare  di  un  uomo  , 
colla  cautela  , che  il  Tino  fi  al  lottante  pieno  ad  un 
terzo  di  uve  , Gli  altri  due  terzi  poi  de! T uva  * 
che  vi  portano  pofteriorutente  , prima  d5  e (Ter  mef» 

; fa  nel  Tino  la  fanno  leggermente  peliate  eoa  uno 
linimento  chiamato  Ammofiatojo. 

Quando  V armata  è molto  calda  > T uva,  incomin- 
cia a fermentare  moito  predo  , cioè  fi  folievano  le 
vinacce  ; e.  il  modo  , che  nel  principio  fopravanza* 
va  le  medefime  vinacce»  diventa  più  bado, 

Tofio  che  fi  accorgono  e Aere  principiata  quella 
fermentazione  » pigiano  immediatamente  le  uve  3 e 
fubito  pigiate  , ne  cavano  il  vino  e io  dittribuifcona 
do  varie  Botti. 

^ Eftratto  quello  vino  o mollo  , mettono  tutta  h 
vinaccia  , che  rafia  nel  Tino  lotto  lo  ftrettojo  5 nel- 
la fletta  forma  che  s5  è detto  di  quello  fatto  nell5 
Artoìs  , e quanto  vien  ricavato,  dalla  prima  3 e fe- 
conda (tratta  fi  diftribuilce  nelle  Botti,  o?vera  dato 
me  fio  il  vinoso  mollo,  che  dice.fi  Vergine*,  il  rettao- 
ce  poi  che  ricavano  dopo  tali  due  ft rette  , come 
inferiore  e non  di  durata  , lo  fofeiano  ai  Contadini 
par  fire.i  loro  mezzi  vini  o Acquerelli  » come  fi 
dice  in  Tolcana  . La  proporzione  di  quelli  molli  a 
vini , che  mettono  nelle  Botti  , è due  terzi  di  mo- 
llo vergine  e un  terzo  di  tiretto  . 

Il  vino  fermentando  nelle  Botti  getta  delle  im- 
purità-,  ..perciò  le  falciano  fiume  per  modo  che  pcf- 
fano  traboccare,  e due  volte  al.  giorno  le  riempiono 
con  altro  vino  della*  fletta  qualità  5 eh*  e (predamene 
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lafciano  da  parte  per  tal  fine  . Quella  Operazio- 
ne la  feguicano  per  dieci  o dodici  giorni  ; quando 
poi  comincia  a quietarli  mettono  /opra  al  cocchiu- 
me una ‘foglia  di  vice  , e quando  è quieto  total- 
mente ferrano  bene  le  Botti  co!  tappo  , e indi  le 
sriempiono  per  un  certo  tempo  ogni  15.  giorni  3 e 
poi  ogni  mefe  una  volta. 

Quando  P anno  é flato  meno  caldo  , e le  uve 
fono  meno  mature  , le  hfciano  fermentare  nel  Ti- 
no di  vantaggi®,  e non  pigiano  P uva  in  eflo  Tino 
fe  non  quando  il  mollo  diventa  più  baffo  dell’  uva 
di  quattro  o fei  dita  ; in  tutto  il  reflo  poi  lo  fan- 
no nelPifteffa  maniera  come  fe  P annata  folle  ftata 
calda  » 

Per  eflfr  certi  della  maturità  delle  uve  coftuma- 
no  in  Borgogna  maftlcare  il  vinacciuolo  , il  quale 
non  trovandolo  acerbo  o amaro  lo  hanno  «per  fe- 
graie  ficuro  deila  buona  qualità  e maturità  delP 
uva  , trovandolo  afpro  , e cattivo  non  la  ccnfidera- 
no  mai  buona  per  farne  vino  > ma  fclamente  per 
ferbariì  e maogiarfi  comè  uva  . 

Siccome  non  tutti  i grappoli  poffono  effere  per- 
fettamente maturi  nello  fteflb  tempo  , perciò  quan- 
do ne  trovano  un  terzo  5 che  fia  nella  maturità 
completa,  aon  indugiano  a coglierla  tutta. 

li  legno  poi  più  ficuro  , che  decida  della  perfet- 
ta maturità  delle  uve  confifte  nel  fucchiare  i luoi 
granelli  , e fenrire  le  i vinaccioli  fieno  quafi  lec- 
chi, o almeno  privi  di  quella  denfa  mucofuà  , del- 
la quale  iogliono  effere  ri  vediti  : fe  tali  fi  trovano, 
è fegno  ficuro,  che  1*  uva  fi  dee  cogliere. 

In  Borgogna  meffo  il  vino  nelle  Botti  fi  travate 
nel  mefe  di  Marzo.  Sogliono  adoprare  Tempre  Bot- 
ti nuove  y e fenza  gruma  , o almeno  ripulite  al 
pofiibiie  , quando  vi  mettono  il  vino  allora  ter- 
nato ; poiché  fe  aveffero  "gruma  , quel  vino  eh’  è 
ancora  caldo,  e in  fermentazione , fcioglierebbe,  e 

rifcal- 
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ribalderebbe  la  gruma  , la  quale  comunicherei^ 
be  al  vino  una  cacava  qualità  , e un  cattivo  fa* 
pore  . 

Quando  poi  il  vino  ha  finito  la  fua  fenfibiìe  fer- 
mentazione 5 cofa  che  fuol  effer  già  accaduta  nei 
mefe  di  Marzo  , allora  non  s'  incorre  nello  (letto 
pericolo:  e chi  ha  quelle  Bocci  aggrumate  » fe  n e 
ferve  per  mettervi.il  vino  tra  va  fato  , ma  tuttavia 
anche  da  elle  cercano  ogni  anno  di  levare  la  gru- 
ma per  quanto  è pottìbile  . 

Siccome  nelle  Botti  dov5  è fiato  me  fio  il  vino  in 
priscìpio  5 vi  fi  fa  gran  depoiizione  o fondata  , la 
mettono  tutta  infieme  in  un?  altra  Botte  , e di  que- 
lla fi  fervono  per  fare  dell’  acqua  vite. 

Nelle  annate  affai'  calde  , le  quali  per  altro  in. 
Borgogna  fono  tariffi  me  , non  fi  fa  nettano  ufo  dei 
Tini  f ma  fubito  che  V uva  è colta  fi  porta  intie- 
ra allo  ftrettojo  5dove  immediatamente  fi  ftrigne  9 
e il  vino  , che  n elee  , fi  mette  fubito  nelle  Bot* 
ti  3 nelle  quali  fermenta  per  dieci  o dodici  gior* 
ni,  e getta  fuori  le  immondezze,  e in  quello  cafo 
pure  fi  continuano  le  medefime  pratiche  ed  opera- 
zioni 9 che  di  fopra  fi  fono  deferiste. 

Pel  modo  dì  far 6 il  vino  di  Sciampagna  . 

Si  vendemmia  V uva  fubito  che  il  gambo  comin- 
cia ad  ingiallire  , e per  il  retto  della  fattura  fi  fe- 
guita  quella  fletta  , che  fi  ufa  in  Borgogna  negli 
anni  eaidiflìmi  , cioè  a dire  non  fi  fa  ufo  dei 
Tini , 

Quello  vino  fi  diflingue  da  molti  altri  della  Fran- 
cia per  un  acido  fpiritofo  e fattile  , che  contie- 
ne , e per  il  quale  è gratifsiino  allo  ftomaco  , noa 
offende  il  capo,  nè  tampoco  i nervi  , e facilmente 
patta  per  orina,  # 

Poco  ancora  , per  la  maniera  di  farli,  differifeo'* 
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no  furti  gii  altri  vini  bianchi  di  Francia  da  que- 
llo nomini  ro  , e le  vi  è differenza  , quefta  na (et 
dalle  Specie  particolari  delle  uve  , e dali’efler  col- 
te  p«ù  o meno  mature. 

Il  Claretto  di  P&nt^c  è un  poco  anfierà  , e però 
fi  dice  corroborante  dello  ttomaco,  e degl5  in  teff  ini*', 
e non  altera  il  capo  di  chi  ne  beve  anche  in  qual- 
che copia  . 

I vini  tanto  bianchi  che  rofsi  d’  O rleans  fono  ge- 
nerosi 3 e grati  alio  ffomaco  , ma  iono  fumali  , e 
danno  con  facilità  a!  capo. 

I vini  bianchi  del  Poitu  fi  accertano  molto  a 
quelli  del  Reno,  ma  fono  anche  più  crudi. 

I vini  di  Borgogna  fi  no  meno  gencroli  ài  quelli 
di  Orleans  , ma  più  Sani , e piacevoli . 

II  Frontignano  , e quello  pure  de:to  mofeado  roj- 
Jo  di  Francia  fono  Vini  mo'to  gagliardi  ; e quafi  i 
foli  , che  (offrano  dell’acqua. 

Quelli  tono  almeno  i pri n : i pa I i , ferzi  parlate  di 
tanti  altri  come  il  Claretto  di  Retns  , fi  Claretto 
di  ^Avignone  , quelli  di  Gua/cogna  , della  Lingua - 
doca  9 della  Provenca , d’Angio  ec. 

In  Sciampagna  in  oltre  fi  fanno  modernamente  dei 
vini  rolli  quafi  delia  perfezione  di  quelli  di  Borgo- 
gna , e per  tali  fi  fpacciano  in  Fiandra  . Se  ne  fa 
ivi  uno  tra  gli  altri  , eh’  è anche  il  migliore  , del 
colore  d’ochio  di  Pernice.  Quefto  ha  corpo  , e Spi- 
rito, e infierite  un  aromatico  , ed.  una  delicatezza  , 
per  cui  fopravanza  ogni  vi  «io  di  Borgogna  , Ciò  che 
Io  fi  Specialmente  pr  ferire  a tutti  i vini  di  quei 
Paefe  confitte  nella  fua  leggerezza  , e nella  fa- 
cilità , che  ha  di  pattare  (opra  ogni  altro  della 
Francia  . 

Quello  fi  fa  di  uve  nere  nettate  da  ogni  gra- 
nello acerbo,  e putrido,  e mette  nei  Tino  per  due 
giorni  , jove  per  il  caldo  deila  fermentazione  , che 
coifcèpifce  , prende  il  rotto  , indi  fi  porta  lotto  H 


Torchia  , ma  qualche  ora  avanci  fi  pigia  nei  Tino, 
co*  piedi  , rimefcolando.  bene  il  fondo  col  liquido  * 
acciò  prenda  maggior  colore  . Laidaodolo  nei  Tino 
piu  di  due  giorni  prende  facilmente  di  raìpo  . / 

Bel  modo  dì  fare  i vini  a Bordò-. 

li  coflume  di  quello  Pasfe  fi  è di  portare  rutta  P 
uva  vendemmiata  allo  Strettoio  • Tutto  iì  vino  5 elle 

efee  fi  mette  ir?  un  Tino,  che  ne  deve  e (Ter  pie- 
no fino  a circa  tre  quarti.  Quello  vino  fi  cuopre  con 
coperchio  di  legno  adattato  » e fitto  a polla  , nel 
mezzo  del  quale  vi  è un  fòro  . Il  viro  cornine^  & 
fermentare  dopo  cinque  o fei  ‘gioroFj  ed  avanti  che 
fia  finita  la  fermentazione  3 cioè  a dire  3 aV;^uti 
che  fia  finito  un  certo  picciolo  fu  farro  , che  fà  ntl 
bollire  * vi  fi  gettano  dentro  i'  rafpi  s o fia  la  vi^ 
«accia  falvata  nello  firignere , la  quale  bilergna 
cura  ne5  giorni 3 per  i quali  il  vino  fermenta  d.i  a* 
ver  la  fatta  bene  afeiugare  all*  aria  , i t co  un  qdar« 
che  portico  , d*ve  fi  porta  , e fi  difende  , .imme- 
diatamente eh-  è fiata  levata  daFo  Srrètcojo  . Que- 
lla vinaccia  ranella  nel  vino  vi  fi  iafeia  Ilare  in 
circa  ott5  ore*  e finito  quello  tempo»  fi  cava  il  vi- 
no per  la  cannella  dal  Tino  , e fi  mette  nsfe 
Botti . 

Quando  fi  getta  ne!  Tino  la  detta  vinaccia  » ella 
va  a fondo,  ma  , come  s’ è detto1  , che  alloraquaru 
do  vi  fi  getta.  » la  fermentazione  non  deve  efTer  fi- 
nita , la  £Wza  della  fermentazione  mede  fi  ma  la  ri- 
manda a galla  , e per  confluenza  il  vino  c/c@ 
netto  > e colorito  , Chi  vuole  il  vino  roso  colori*» 
lo,  lo  tira,  poche  ore  dopo  di  avervi  me  (Fa  la  vi® 
naccia  | chi  poi  Io  brama  piu  colorito  j lo  tira  do- 
po 14»  ore  o più  tardi  ancor**. 

Si  è detto  , che  il  Tino  dsve  avere  un  coper- 
chio con  una  buca  nel  ; pgr  quatta  buca  vf 
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fi  gettano  i rafpi  , e per  mezzo  di  ella  Zi  vede  di 
tanto  in  tanto  il  grado  delia  fermentazione  conce- 
pita dal  mollo  . 

I vini  di  quello  Faefe,  ugualmente  che  quelli  or- 
dinariamente di  Spagna  , trafportaci  in  America  3 e 
anche  in  Germania  acquiftano  una  bontà  , che  noti 
hanno  fui  luogo. 

Del  modo  dì  fare  il  vino  detto  dai  Tran* 
cefi  via  muet\  cioè  vino  mutolo. 

A quello  vino  , allorché  è mollo  , è impedirò 
di  fermentare  > e perciò  a milu^a  eh’  elee  dallo 
Strettoio  3 fi  pone  in  un  vafo  o Tinello  3 dove  fia 
flato  bruciato  dello  Zolfo  3 e in  qualche  luogo  vi 
fi  aggiugne  ancora  dello  zucchero  ordinario  graffo  , 
e come  dicefi  maf cavato  ; indi  fi  rimefcola  , e fi 
ag  ta  gigliardemente  fino  a tanto  che  fi  feguita  a 
vedervi  legno  di  fermentazione  ; allora  lì  palla  in 
altro  vafo  parimenti  iolf.no  , e ùmile  eravafamento 
ft  ripete  più  volte  . Finalmente  fi  lafcia  ripefare  , e 
trovali  chiaro  come  P Acquavite  . Quello  conferva 
fempre  tutto  il  (no  dolce  primitivo  d?  uva  , ed  è 
ioprattutto  fanifflmo. 

Quella  fpecie  di  vino  lì  potrebbe  fare  utilmentè 
anche  appreffo  di  noi  quando  per  qualche  annata 
contraria  moffraffero  alcuni  n<  ftri  vini  di  voler  ef- 
fe re  acidi  o acerbi  3 o tali  fodero  per  la  qualità 
naturale  delle  uve  3 o per  T efpofìzione  delle  Vi- 
gne 3 e ioprattutto  fi  potrebbero  così  correggere 
tutti  quelli  incolpati  di  troppo  corpo  . 

II  Sig.  Conte  Berteli  3 il  Sig.  Conte  Porta,  e i! 

Sig.  Conte  Àfq-uino  , tutti  , e tre  di  Udine  hanno 
fate p del  vino  eccellente , e limile  nel  guiìo  al  per- 
fetto Borgogna,  e per- cale  bevuto,  e flato  manda* 
to  in  Germania,  e in  altri  paefi  non  conofciuto per 
Italiano.  ; 
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Tanto  inoltre  nell’  edere  flato  colà  trafmetto  , 
quanto  nell*  etter  fatto  di  là  ritornare,  non  ha  {of- 
ferto la  minima  alterazione  » ma  ha  retto  mirabil- 
mente bene  a qualunque*  trafporto  e viaggio  come 
vien  concertato  da  piu  Lettere  del  Tomo  III.  futi* 
•Agricoltura  , Arti  , # Commercio  del  Sìg.  *Anto~ 
tuo  Zanov  , e dall’  ifteffb  Sig.  Conte  Berceli'  nell^ 
f)pera  intitolata  Le  Vigne*  e il  vino  dì  Borgogna  in 
Fri  ali. 

Il  Sig.  Conte  Fabio  Afquino  , fra  1 nominaci  , 
Segretario  perpetuo  delia  Accademia  Pratica  dì  A- 
gncoltura  di  Udine,  ha  pure,  colla  fua  lollecitudi. 
ne,  e perizia  ridotto  il  vino  delie  fue  Vigne  di  Fa- 
gagna,  detto  Piccolito  , di  tal  perfezione  , che  per 
confeflione  de’ più  accreditati  Mercanti  di  vino  fla- 
ti anche  lungo  tempo  in  Francia,  eflendo  flato  con- 
frontato con  diverfi  di  quel  Regno,  é flato  trovato 
Iquifito,  ed  anche  migliore  di  quello  di  Fronngna- 
no,  e di  Sciampagna,  e molto  prodi mo  a quello  del 
Tcckai  , e per  tale  tnduftria  , e miglioramento  di 
vino  ns  ha  il  medafimo  Signor  Conta  ricavato  alP 
anno  molto  profitto  e danaro  : preientemente  fi  è 
refo  tanto  accreditato  tal  vino  , che  non  può  con 
,eflo  contentare  gli  amici  , e i Committenti  , che 
gliene  fanno  premutole  richiede  . 

Della  maniera  dì  fare  il  vino  Vice  olito  - 

Si  fa  erto  vino  nella  feguente  maniera  . Raccol- 
ta I’  uva  delia  fpecie  chiamata  Piccolìt  , verfo  la 
metà  di  Ottobre,  fi  mette  ad  apparti  re  , e fi  ferba 
quali  a tutto  il  mele  di  Dicembre  : arrivato  un  tal 
tempo  fi  pigia  colle  braccia  o «con  ordigno,,  avendo- 
la prima  fgraci  melata  , acciocché  i raipi  non  diano 
cattivo  fapore  al  vino;  pofeia  fi  cava  il  morto  (pre- 
muto, fi  mette  in  un  Bari  e di  doghe  ben  connette 
,gd  impeciate,  e turali  con  un  tappo  0 turacciolo  in 
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maniera*  che  non  poìffa  efier  vinto  dalla  forza  del* 
la  fermentazione  del  vino.  Allorquando  qucfto  Ba- 
rile in  quefìa  guifa  afficurato  fi  Jafcia  per  un  an- 
no intiero  lenza  rimuoverlo  in  qualche  danza  o 
Cantina  s e paffuto  l*  anno  fi  efìrae  il  vino  , che 
funi  trovarli  molto  limpido  , e fi  ripone  in  Botti- 
glie « Per  rendei  ogni  hanno  un  tal  vino  più  fpi- 
ritofo  , non  fi  efìrae  mai  dal  Barile  tutto  fino  al 
fondo  * iha  fol ranco  le  ne  cava  la  metà  3 riempien- 
do il  Barile  col  modo  nuovo  * il  quale  fermentali» 
do  col  vino  vecchio  datovi  lafciato,  riefce  nell5  an* 
no  fufleguente  perfeccifsimo  . Cosi  fempre  fi  fa  di 
anno  in  anno  * e fi  trova  che  il  vino  riefce  fem- 
pre migliore  e 

Della  maniera  di  fare  il  Re/ecco. 

Nella  medefima  maniera  pure  fi  fa  i ! vin  chiama- 
to ìLefecco  3 altra  ipecie  di  vino  del  Friuli  3 ma  di 
gufto,  e di  lapore  un  poco  difsiirdle  3 perchè  fatto 
dJ  uva  diverbi  3 qual  è quella  addimandaca  mRef ec- 
co 3 dalla  quale  prende  tal  vino  il  nome. 

Se  ai  fopramentovati  Signori  è riufeito  fare  tali 
vini  fquifiti  nel  Friuli  3 colla  niedefima  facilità  ti- 
fando e diligenze  fopramentovate  3 e defentte  fi  po  * 
tra  certamente  anche  in  altri  Paefi  fare  dei  vini 
delia  bontà  3 e gufìo  di  quelli  3 e ferie  anche  mi- 
gliori 3 particolarmente  fe  ilPacfe  fia  più  favorevol- 
mente fituato  , e iti  migliore  , e più  calda  eipefi* 
zione . 

Non  altro  a noftro  credere  per  riufeire  in  tal 
col*  ci  vuole  9 che  determirisrfi  a farli  3 ed  ubare 
attenzione  luila  /celta  di  alcune  fpecie  prccile  di 
uva  y e tenere  gli  fìefsi  metodi*  che  nei  far  elsi 
vini  fono  qui  ilari  a fufficienza  accennati  3 e 
deferitti , 

A Orleans  * dove  i vini  tono  affai  diverii  per  qua- 
lità. 


lità  da  quelli  dì  Borgogna , fi  fono  non  oftante  fat- 
ti dei  vini  tanto  fimili  ai  più  eccellenti  di  quei 
Paefe  , che  per  tali  fono  flati  venduti  a Parigi  ; e 
i più  accorti  ed  intendenti  non  fi  fono  avveduti  di 
alcuna  diverfità . 

•*, 

Maniera  di  far  acqutfiare  ai  vini  comuni  il 
fap&re  dei  vini  forejììeri  . 

Per  non  tralafciare  alcuna  co  fa  relativa  s quello 
particolare  > sgrugneremo  qui  una  maniera  di  fare 
in  modo  , che  i vini  fatti  anche  col  noftro  metodo 
comune  acquiflino  il  fapore  , e il  gufto  di  alcuni 
vini  foreftieri  -,  e fi  rendano  capaci  di  contentar® 
chi  avelie  gufto  per  quelli . Quelito  metodo  confifte 
in  fcegliere  qualche  vino  di  ottima  qualità  tra  i 
più  generofr  fra  i coltri  , che  fia  alquanto  auftero 
o crudo , e farlo  navigare  in  Caratelli  per  fei  meli, 
q al  più  per  un  anno  e metterlo  in  bottiglie  ben 
figiìlatej  e gioverà  ancora  lotterrarle  . Qiefte  dopo 
pochi  altri  mefi  fi  potranno  bere  , ed  il  »ino  di 
e fife  fi  troverà  ottimo  , e dei  gufto  del  vino  fo„ 
teftiero . 

Un  altro  metodo  pure  vi  è fenza  farlo  naviga- 
re, e quefto  confifte  in  empire  di  qualche  vino  no- 
stro buono  e fpir itolo  dei caratelli , nei  quali  fieno 

Itati  alcuni  vini  particolari  forefderi  , o di  tener- 
velo  per  divertì  mefi , o di  fare  ai  vali  qualche  Stu- 
fa o condizionatura  limile  a quelle  fi  praticano  in 
Cipro  a que'  vino  , e da  noi  già  di  fopra  riferite  * 
perchè  contrarrà  qualche  odore  e grazia , e foprat- 
tutto  qualche  odore  ai  pece  gradito  da  molti  , e 
qualora  fi  voglia  più  gagliarda,  vi  fi  aggiugnerà  un 
foca  di  Acquavite. 


3><  vis 

Dei  vini  di  Spagna , ed  altri  /neghi. 

Di  un  gufto  e qualità  diverfa  fono  i vini  di  Spa* 
gna  5 del  Portogallo*  del  Capo  di  Buona  fperanza  * 
delle  Canarie,  e più  altri,  i quali  fono  di  gran  cor- 
po * generofi  , ed  indenne  dolci  , comecché  nati  in 
Climi  caldilfimi  , dove  le  uve  arrivano  ad  una  ma- 
turità grande  , e reftano  dalla  forza  del  Sole  fpo- 
gliate  di  una  gran  parte  di  quella  umidità , che  ab- 
bonda nelle  uve  di  molti  altri  Paefi  . Sono  quelli 
poi  fatti  appreffó  a poco  come  quelli  , che  fi  fanno 
nell’Arcipelago,  e come  li  fanno  i Francefi  : Gene- 
ralmente tutto  il  dolce  , la  forza  , e lo  ftonutico  , 
per  il  quale  fi  apprezzano  , nafee  da*Ia  maturità  % 
foleggiatura  naturale  delle  uve  fulle  viti  , e dal 
non  bollire  co’rafpi  , o non  tanto  come  fi  ufa  ap* 
predo  di  noi. 

Maniera  dì  fare  un  vino  che  imiti  quello 
dì  Spagna. 

Dal  Sig.  Liger  Tom.  H.  fi  ha  una  Ricetta  per 
fare  un  vino  mediante  il  miele  , che  comparifca  di 
Spagna.  Si  abbia,,  dice  egli  , un  vafo  di  rame  , co- 
me un  Tamburlano,  di  apertura  larga  un  piede  con 
una  cannella  a tre  dita  prefld  il  fondo  • Quello  fi 
empi  fino  all5  ultima  quattro  dita  d5  acqua  chia- 
ra, e fe  tiene  144»  pinte  , che  ordinariamente  fan- 
no 288.  libbre  di  liquido  , vi  fi  metta  cento  libbre 
di  ottimo  oiielle  „ Si  faccia  indi  un  mazzetto  di 
Ramerioo  , che  fi  metterà  fofpefo  con  uno  fpago 
nel  vafo  , e fi  farà  bollire  quella  eompofizione  a 
fuoco  moderato  per  lo  fpazio  di  un5  ora  all5  incir- 
ca , finché  non  produca  altrimenti  fchiuma , la  qua- 
le farà  Tempre  diligentemente  tolta  via  , e dopo  fi 
Scierà  bollire  in  quello  fiato  anche  un  altro  quar- 
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1’  ora  5 pallate  il  quale  fi  le  vera  via  dal  fuoco  § 
Iafciera  cosi  un  altro  quatto  d’  Ora  in  ripofo  i 
3ra  fi  verferà  in  una  tinozza  doVe  fia  fiato  pollò 
ptjgil/o  di  fpigo  . Raffreddato  il  tutto  fi  porrà 
in  Bòtticioo  o Caratello  , ne!  quale  non  fia  fia- 
li tra  che  qualche  liquore  - IJ  giorno  dopo  fi  fa- 
ro Tacchetto  lungo  come  un  inteftino  , in  cui  lì 
teranno  Noci  mofeade  , Zenzero,  Garofani,  Co* 
doli,  e Cannella,  il  tutto  pedo  unito  con  delle 
ze  di  Cedro  ; e quello  facchettino  s9  introdurr 
?er  il  cocchiume  del  Botticino  > e vi  fi  terrà  fof. 
► per  fei  Settimane. 

y dopo  24.  ore  dall*  avervi  me  fio  quefio  facchet- 
uno  il  liquore  non  bollifce  , per  ajutarlo  a ciò  , vi 
fi  metterà  un  mezzo  feftario  di  buona  Acqua  vite# 
Bi fogna  poi  , che  il  Botticino  fia  fempre  pieno  , ac* 
ciocché  nelle  dette  fei  fettimane  il  liquore  polla 
alzare  e gettare  1*  immondezza  e fpuma  , che  pro- 
ducete ^ Celiato  poi  il  bollore,  fi  tapperà  bene  eflb 
Botticino  , e due  giorni  dopo  fi  vifiterà  per  vede- 
re fe  folle  chiaro  . In  quefio  fiato  fi  lalcerà  per 
|al tre  fei  fettimane  fenza  toccarlo  , ma  in  capo  à 
quelle  Jk  muterà  » pacandolo  in  un  altro  vaio  ben 
preparato . Di  quella  compofizìcne  fi  potrà  uno  fer- 
vire  per  governare,  e riempire  le  Botti  di  quel  vi- 
no , che  fi  voieffe  del  fapore  di  quello  di  Spagna  , 
e del  quale  ripofato  e chiarito/  che  fia  fi  potrà  fu» 
bito  far  ufo . . 

Lo  (ledo  Autore  in  Teglia  la  maniera  di  fare  vìi 
vino  di  bel  colore  -,  grato  al  fapore  , e molto  fio» 
mancò  col  governo  di  uve  fecche  -,  o pafce  di  Spa- 
gna, Vengono  quelle  , ei  dice,  in  Francia  di  Gen- 
naio o di  Febbraio  . Se  ne  prendono  15,  ovvero  20, 
libbre  ; fi  tolgono  loro  i vinacciuoli  , fi  ammacca. 
ftìo  , e pongono  in  un  Barile  di  buon  vino  biatfcò 
rper  la  bocca  di  elio  ^A  Pafqua  quello  vino  ha  pre*» 


V f G 

te*  ^ 

fo  tutto  il  guflo  di  quelle  uve  , e fi  può  principia- 
r s a beverlo. 

Tra  i vini  forefiierì  del!»  prima  qualità  , e bon- 
tà fo*o  i vini  deli*  Itole  Canarie  * il  migliore  de* 
quali  è quello,  che  itafce  in  una  di  effe  denomina- 
ta Va/tna  il.  Leghi  dittante  da  quella  detta  del 
Ferro* 

Quello  di  Malaga  nel  Re^no  di  Granata  è pii 
craflò  , ed  ha  più  corpo  di  quello  delle  Canarie  * 
La  Malvagia  di  Spagna  è vino  eccellente  , il  quale 
lì  conferva  lungamente  e lenza  guado  veruno  fi 
trafporta  in  tutte  le  parti  del  Mondo  , 

L’  Aleatico  o Leatico  di  Spagna  è craffo  , « 

gagliardo  ; e da  quello  poco  è diverfo  il  vino  d* 
Alicante  nel  Regno  di  Valenza  , e il  Tì  'to  , o Vì+ 
no  coperto  , com*  è altrimenti  chiamato  , il  quale 
fopra  tutti  gli  altri  è rinvigoritivo  dedo  ftomaco  & 
delle  forze,  ma  infieme  groffo,  e grave. 

Se  affatto  uguali  a quelli  non  fi  poffono  rendere 
i nefiri  vini  per  la  diverfit^  del  Clima  , poco  per 
altro  diffimili  dai  medefimi  fi  poffono  fare,  avente 
molte  delle  lopraddette  attenzioni. 

Nqì  potremmo  qui  aderto  entrare  a parlare  di  più 
altre  fpecie  di  vini  comparti  , o medicati  , che  li 
tifano  in  molti  Paefi  , ma  ficcome  la  manifattura  di 
erti  è molto  varia  , incollante  , perciò  traialcerema 
di  fpecificatamente  parlarne  , tanto  più  che  non 
mancano  Autori,  i quali  i pra  tali  vini  poffono  ab- 
ballanza  foddisfare  chi  defideraffe  efferne  inftruito, 

Dei  vini  fate  ci  , Aromatici  , e medicinali  ne 
parla  Plinio  Lib.  XIV.  Op.  6.  Diofccride  L^.  5. 
Cap.  64,  65,  67,  69  ^ d Mattioli  nei  Conienti  al 
medefimo  Dicfcoride,  molti  i tri  . Siccome  però 
è molto  odiernam?n:e  filmato  tra  quelli  vini  noma- 
tici o medicinali  , un  certo  vino  bianco  nominato 
con  vocabolo  Tedrfro  V/^rmuth  il  , quale  per  ef- 
fer  fatto  da  alcuni  beniflimo,  e con  qualità  di  vino 


originalmente  ottimo  è divenuti/  anche  h delizia 
delle  Tavoìt  , riporteremo  qui  alcune  Ricette  di 

eflo  * . 

Varie  Ricette  per  fan  il  Vvermmh . * 

R.  Affando  Romano,  Cardo  Santo,  e Centaureà» 
minore,  ana  manipoli  tra,  Camedrio  » Knula  Cam- 

[pana,  è Calamo  aromatico,  ani  Dramme  fei  ; Ireos, 
Gamtpizio  , e Semi  di  Corfatidro  , ina  Dramme 
due  ; Coccole  di  Ginepro  once  vtàn  . Quella  dofe 
ierve  per  Barili:  uno.,  di  rimo. 

R*  Genziana  , e ’feorze  d5  Arance  di  Portogallo 
profeiugate  m forno  5 ina  once  otto  ; Emula  Cam- 
pana once  irei;  Afiencio  Romano  e Cent  aurea  .mi- 
nore, ana  once  due  , e mezzo.  Per  la  fteffa  qtun- 
ri  cà  dì  vino  come  (opra . 

IR.  Alìenzio  Romano  e Zedoaria  , ana  once  tre, 
Radici  di  E nula  Campane  once  fei,  Cerstaurea  mi- 
nore once  quattro  ; Grana  Paradifi  e Cardamomo 
.Tiia  Dramme  due;  macis*  Galanga,  e Calamo  Aro- 
matico ant  Dramme  una  # mezzo  . Per  Barili  uno 
di  vino  come  (opra  . 

R.  Affo©  zio  Romano  e Ponrico  , Cardo  Santo,  e 
Centiurea  minore  , ana  once  quattro  ; Scolopendria 
o lì  a Getracca  e Epatica  , ana  once  due  , Maggio- 
rana, Timo  , Serpillo  , Ridici  di  Calamo  , Aroma- 
tico, Angelica  odorata  * feorze  d5  aranci  forti  , E- 
nula  Campana  , Ireos,  e Saflafras  , ana  once  una  e 
mezzo  , Garofani  , e Cannella  , Satureja  , volgar- 
mente Santoreggia , Basilico  cedrato  , e Camomilla , 
ana  once  mezza. 

R.  Affenzio  , Centaurea  minore  , Radici  di  E~ 
noia  Campana  5 e di  Genziana,  aoa  once  otto.  Per 
j-a  quantità  di  tre  Barili  di  vino- 

R.  Radici  di  Genziana  once  quattro  ; di  Enala 
Campana  once  tre  e mezzo,  Centaurea  minore,  Af- 
'tensio  Romano,  e fcsrze  di  Arance  di  Portogallo  $ 
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ana  once  tre  ; macis  Dramme  due  ; Calamo  Aro- 
matico Dramme  tre  ; Noci  mofcade  peliate  nume- 
ro due . 

R.  AfTenzio  Ramano  , Cardo  Santo  , Centaurea 
minore,  Scoi  pendria,  Maggiorana  , Timo  , Ranne- 
rino, Serpillo,  Fiori  di  Sambuco  , Radici  di  Cala- 
mo Aromatico,  Radici  di  Angelica  odorata,  (corze 
cT Arance  di  Portogallo,  Garcfani,  e Cannella. 

Raccolte  a tempo  proprio  l’Erbe,  ch’entrano  in 
quella  fattura  di  Vvermuth,  ciafcuna  feparatamen- 
te , fi  Zecca  all’ombra,  e ai  tempo  che  fi  vuole  ac- 
comodare il  vino  fe  ne  forma  colle  deficritte  Dro- 
ghe aggiunte,  e groffamente  peliate  un  facchetto  , 
che  introduce!!  nella  Botticella  o vafo  del  vino  r 
che  fi  vuole  acomodare,  tenendovelo  iofpefo  in  mo- 
do che  non  tocchi  il  fondo  ,e  fin  tanto  che  il  vino 
dura;  badando  di  guardarlo  di  tratto  in  tratto,  ed 
aleggiarlo  anche  per  correggerlo  in  cafo  di  biso- 
gno coll’ aggiunta  di  qualche  Erba  a norma  del  gu- 
ilo  di  cui  ù defidcva  . Di  tempo  in  tempo  fi  devs 
pure  tirar  fuori  eiTo  facchetto  , e fpremerne  il  fu- 
go , e lafciare  che  quello  fi  verfi  dentro  del  vafo  , 
o redo  dei  vino,  in  cui  dava  immerfo,  e pofcia  ri- 
mectervelo  . 

I vini  per  fare  i buoni  Vvermuth  devono  elTer 
bianchi,  naturalmente  dolci  , ma  infierae  generofi  » 
come  fi  dice  volgarmente,  di  polfo . 

%/lltre  Ricette  per  fare  il  Vvermuth . 

Alle  Ricette  qui  fcpn  accennate  per  far  quedo 
vino  fi  poflono  aggiugnere  anche  le  Tegnenti. 

R.  Calamo  Aromatico  mezz’  oncia  ; Genziana 
once  due;  Enula  Campana,  eTreoscnce  una;  Cen- 
taurea minore  , e AlTenzio  Romano,  ana  Manipoli 
tre  , Sandalo  Citrino  Dramme  due  ; Noci  moica- 
ne numero  una;  icorze  d’ Arance  forti  un*  oncia  e 

mez- 
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mezzo.  Quella  ricetta  è per  Barili  tre  > ed  è forfè  la 
migliore  di  tutte  quante. 

Re  Calami  Aromatico  mezz*  oncia  , Genziana  on- 
ce  due  ; Galanga  ooce  tre  ; fcorze  d’  Arance  di 
Portogallo  numero  tre;  maeis  e Noce  mofcada  Dram- 
me due. 

R.  Afienzio  Pontico  , e Centaurea  minore  , ana 
enee  una  , e mezzo  ; Enula  Campana  once  due  ; 
Genziana  Dramme  fei  ; fcorze  d’  Arance  di  Porto- 
gallo  once  cinque.  Per  un  Barile. 

R.  AlTenzio  Romano  e Centaurea  minore  ana 
Manipoli  tre  ; Radici  di  Genziana  e Ireos  , ana 
mezz'oncia  ; Enula  Campana  , e Calamo  AromatL 
co,  ana  once  una,  fcorze  d*  Arance  forti  Dramme 
fei  • Per  un  Barile  di  vino. 

R.  Genziana  una  libra  ; Aflenzio  Pontico  once 
cinque  ; Knula  Campana  once  fei  ; Centaurea  mi- 
nore once  tre  ; mandorle  amare  , e fcorze  d*  Aran- 
ce forti,  ana  once  una  , e mezzo-  Per  Barili  tre  • 
Quelle  fpecie  di  vini  hanno  tutte  , chi  piu  chi 
meno  , fecondo  la  dole  degl’  Ingredienti  infufi  la 
virtù  di  rimediare  a molte  malattie  dello  Stoma- 
co, e del  Fegato  . Dilfipano  i filaci  , fi  digerirono 
le  crudità  , apportand  dell’  appetito  , e sjutano  la 
concozitne  de5  cibi  nel  ventricolo  ; uccidono  i ver- 
mi , refiftono  alla  putrescenza  degli  umori  , favo* 
rifeono  la  circolazione  , e diltribuzione  dei  fughi 
alimentar]  e nutritivi  , e fciolgono  le  oliruzioni. 

Quello  Articolo  è tratto  quali  cucco  per  intiero 
dal  Libro  intitolato  Gemicela  Tofcana  del  Dottor 
Gic:  Cofìmo  Villefranchi . Noi  abbi  m procurato  di 
fcegliere  da  quella  utile,  edotta  Opera  quello,  che 
può  generalmente  convenire  a tutti  i paefi  , tra- 
lasciando tutte  le  cofe  particolare  e proprie  del 
paefe,  per  cui  l5  Autore  ha  fcritto  . Noi  conofcia* 
mo  , che  la  materia  meriterebbe  , che  ci  foffinio 
eftefi  più  di  quello,  che  abbiati!  fatto;  ma  in  allo* 

ra 
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ra  r Articolo  avrebbe  oltrepattato  di  molto  i li- 
miti* dentro  a'  quali  fumo  obbligati  a riftrignerci  • 


VOTAPOZZO  . ( xArte  del  ) 

Il  Votapozzo  è un  artifU  > il  cui  lavoro  confitte 
nel  vuotare  e nettare  i pozzi  , gli  Smaltito)  , le 
fogne  ec.  Quell5  Arte  benché  Pozza  ed  abbietta  è 
nondimeno  di  grande  utilità  e vantaggio  > avendo 
per  oggetto  la  mondezza , e la  pulitezza  delie  Cit- 
tà , e per  conleguenza  la  laluce  degli  abitanti. 

Del  modo  di  nettare  un  pozzo . 

iy»4 

Per  nettare  un  pozzo  rendefi i accettarlo  il  con - 
corfo  di  due  u*omrni‘,  L5  uno  di  etti  dopo  etterfi 

pattato  d‘  intorno  all*  colei*  V anello  di  una  forte 
corda  , che  1'  altro  tiene  per  P efiremita  > fale 
full5  orlo  del  pozzo  , ne  abbraccia  la  corda  con 
ambe  le  mani  , e fi  lafcia  andar  giu  pian  piano 
lungo  quella  corda  appoggiandoli  colla  fchiena  > e 
colle  ginocchia  alle  pareti  interne  dei  pozzo  . In- 
tanto il  fuo  compagno  laLcia  (correre  la  corda  a 

cui  è attaccata  la  coicia  del  Ripulnore  , facendo 
fempre  ua  poco  di  refiftenza  per  lollevare  il  corpo 
di  quello  , che  difende  , e poter  impedire  la  lua 
caduta  in  cafo  che  la  corda  venitte  a (pezzarli  . 

Quando  il  Ripulitcre  è dilcefo  più  da  pretto  eh’  è 

pottibiìe  alla  ìuperficie  deli*  acqua  del  pozzo  il  fuo 
compagno  ferma  ad  una  Qualche  cola  di  ben  fa/do 
r eftr^mità  della  corda  che  lo  ritiene  , ed  allora  il 
Ripulitcre  mette  da  ciafcun  lato  dei  pozzo  tra  Je 
giunture  delie  pietre  due  grotti  chiodi  che  vi  coni- 
ficea  dentro  con  un  martello  , che  ha  recato  feco 
in  faccoccia  . Irdi  col;’  ajuto  -della  corda  del  poz- 
zo e deli'  aura  corda  , di  cui  il  iuo  compagno  tie- 
ne f dìremità  , rifaie  in  alto  di  tanto  da  poter 

mct- 
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lettere  i piedi  fopra  i due  chiodi  , de’  quali  abbia- 
mo parlato  . In  quella  pofitura  , dopo  aver  falda- 
mente  fermato  di  nuovo  l5  eftremlcà  della  corda  * 
che  lo  ritiene  , il  fuo  Compagno  gli  cala  giu  coi 
mezzo  di  uno  ipago  una  Cucchiaia  di  ferro  trafora* 
ta,  e armata  di  un  lungo  e forte  manico  di  legno. 
Il  Ripulitore  affonda  quello  rtrumento  nell’  acqua 
e ne  rafcltia  il  fondo  per  levar  via  tutto  le  immon- 
dezze , e^fozzure,  che  pofTono  ellervi . Quando  fen- 
te  , che  la  cucchiaia  è caricata  , la  cava  fuori  , e 
la  vuota  nel  fecchio  dei  pozzo  , che  il  fuo  compa- 
gno tira  torto  fu.  Quella  operazione  fi  ripete  tante 
voice  quante  é necelfario  , e come  il  po zzo  è del 
turco  nettato  ò il  Ripulitore  n5  efee  fuori  con  que3 
medefimi  ajuti  , con  cui  era  in  erto  difeefo. 

Del  vuotare  le  fogne . 

* Prima  d3  intraprendere  il  vuotamente  di  una  fo- 
gna è d’  uopo  avvertire  di  farne  l5  apertura  qual- 
che tempo  avanci.  A tal  effetto  alcuni  de’  compa* 
gni  del£  Vuotapozzo  fi  trafportano  nel  luogo  dov3 
efifa  è porta  , e dopo  che  s*  è loro  fatto  veder  la 
chiave  y cioè  a dire  , la  pietra  quadrata  , che  ns 
i chiude  T apertura , e che  per  i?  ordinario  è fituata 
nel  mezzo  della  volta  pievano  via  querta  pietra  con 
leve  di  ferro,  e la  rovefeiano  fuiT  orlo  deli’  aper- 
! tura.  Non  potrebbefi  lènza  grave  ed  diremo  peri- 
1 colo  difeender  fubito  nella  fogna  , perchè  i vapori 
i avvelenati  che  regnano  alla  fuperficie  delle  materie 
in  que’  primi  inflanti  , e che  i Vuotapozzo  chia- 
mano il  piombo  y fono  talmente  nocivi  , eh3  hanno 
talvolta  cagionata  una  morte  improvvifa  a queL 
li  , eh5  hanno  avuto  l3  imprudenza  di  cfporvifi  . 

Alla  fuperficie  delle  immondezze,  che  riempiono 
! le  fogne  » particolarmente  allora  quando  è molto 
1 $empo  che  fono  fiate  vuotate  > vederti  una  materia 
Tomo  XVlìL  X ' gial- 
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giallaftra  o azzuriccia  ed  untuafa  , che  copre  tatt& 
la  fuperficie  . Alcuni  indagatori  della  Pietra  Filofo- 
tale  , raccolgono  con  (omma  premura  quella  mate- 
ria ; fono  avvifati  da’  Vuotapozzi  quando  v’  è qual- 
che fogna  che  ne  fa  riccamente  fornirà  , e vengono 
a farne  la  raccolta  per  impiagarla  in  ufi  > che  gli 
uomini  aiTennati  non  fi  curano  di  iapere  nè  dì  jco- 
nofcere . I!  Sig.  Beaumè  ha  creduto  3 che  V efame 
di  quella  foftanza  pocefie  intereffare  la  fana  Chimi- 
ca  , ma  ha  riconofciuto  , eh*  ella  non  è altro  che 
foifo  niente  per  altro  diverto  dai  folto  comune  > e 
ordinario  , fe  non  che  è il  più  delle  volte  fiotto 
la  forma  di  fiori  di  lolfo.  E*  talvolta  giallìfiìma  , e 
talvolta  bianchiffima  ; quelli  diverfi  colori  provengo- 
no dallo  flato  di  divifione,  in  cui  fi  ritrova  , e non 
mutano  niente  della  fua  natura» 

Accade  IpdTi  torno  , che  aprendo  una  fogna  forge 
incontanente  un  vapore  fulfureo  , che  s*  accende 
rollo  al  lume,  che  gl5  Operai  tengono  per  vederci . 
Quando  ciò  avviene  , gli  Opera;  fi  allontanano  più 
prontamente  che  pofiono  ; renerebbero  affogati  , e 
morrebbero  > fe  aveffero  T imprudenza  di  fermarfi , 
o le  per  la  difpofizione  del  luogo  non  potefiero  far- 
lo con  tutta  quella  prontezza  , eh5  è d5  uopo  ; per 
buona  ventura  tali  accidenti  non  fono  molto  fre- 
quenti. Quella  infiammazione  fi  fa  alle  volte  tanto 
rapidamente  , che  cagiona  un*  elplofione  y la  quale 
fa  un  remore  fimile  a quello  di  una  grande  archi» 
bugiata;  rovefeia  talvolta  a terra  gli  Opera;  5 e fre- 
gne tutte  le  candele;  in  quello  calo  il  fuoco  fi  fpe- 
goe  da  fe  ordinariamente  per  l5  agitazione  y eh'  ha 
cagionato  nell*’  aria*  ma  gii  Opera;  fono  in  pericolo 
perchè  fi  trovano  efpofti  a quel  primo  vapore  , eh’ 
efee  all’  apertura  delle  fogne  . Gli  Opera;  pedono 
fcanfare  quello  pericolo  3 avvertendo  di  non  recar 
troppo  prefio  alcun  ’ume  nell* apertura  della  fogna. 
Quella  materia  infiammabile  è una  porzione  di 

foifo  * 
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folfo  , e di  materia  oliofa  molto  affottigliata  , ri- 
dotta in  fottiliftimi  vapori,  e che  può  9 infiammar*» 
doli,  cagionare  degl5  incendia  quando  vi  lì  trovino* 
dappreflb  materie  combuftibili . 

Quando  la  fogna  è reftata  aperta  per  venti  quat- 
ti ore  all* incirca,  molti  Gperaj  fi  tr  apportano  colà 
per  vuotarla  , e quella  operazione  fi  fa  Tempre  di 
notte  tempo  . Il  mafiro^  Vuocapozzo  va  il  giorno  & 
dare  un’  occhiata  alla  fogna  per  efaminare  V altea* 
z a della  materia  , e prenderne  nota  . Verfo  fera 
manda  una  carretta  di  botti  afciutce  , e che  hanno 
in  uno  de5  fondi  un  foro  quadrato  che  fi  chiude 
con  un  pezzo  di  rapporto  * e con  paglia  * gli  epe- 
raj  , diflrjbuifcano  quelle  Botti  fopra  una  linea  iti 
capo  alla  ftrada  a tre  piedi  in  circa  di  difhnza  dal 
muro;  a quartiere  incirca  di  notte  nel  verno,  «in- 
corno alle  cinque  di  (late  incominciano  a lavorare. 

Un  Operajo  mette  una  ficaia  nella  fogna  e feen- 
de  abbafib  col  mezzo  di  una  ficaia  fino  alla  fuperfi- 
eie  delia  materia;  un  altro  Operajo  feende  già  con 
un  fecchio  attaccato  ad  una  corda  , e quello  , eh’ 
è infoila  ficaia  , io  rempie  di  materia  ; fubiro  quel® 
lo,  che  tiene  la  Corda  , tira  a fe  il  fecchio  , e lo 
yerfa  in  una  gerla,  che  porta  un  altro  Operajo  che 
gli  fta  appreflb  : come  la  gerla  è abbaftanza  ripiena* 
va  a vuotarla  nelle  Botti  , che  fono  nella  via  . Si 
continua  così  di  mano  io  mano  a lavorare  fino  al 
principiare  all’  intiero  del  giorno . Si  turano  le  Bot- 
ti a mifura  che  fono  riempiute  , e un  Carretto 
viene  a levarle  fopra  una  Carretta  per  andar  a vuo- 
tarle fuori  della  Città  . Quando  è ora  di  lafciare  ii 
lavoro  , gli  Operaj  hanno  obbligo  di  feopare  , e 
lavare  i luoghi  per  dove  fono  paffati  , e la  via  do? 
ve  hanno  fatto  il  lavoro  . Se  non  hanno  potuto 
vuotar  la  fogna  in  una  notte  , ritornano  i giorni 
feguenti  . Quando  la  foffa  è dei  tutto  vuotata  , 
feendono  giù,  e la  mifurano  per  conofcere  la  quan* 
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tità  di  ma  eria  eh’  hanno  levato  via  , e regolarne 
il  pagamento . Dopo  iì  Murar,  re  viene  a rimette* 
là  chiave,  à fermarla  con  geffo  . 

'Nuovo  metodo  propóllo  da  una  Compagnia  a 
Tangi  per  vuotare  le  Fogne  . 

S’  è alcuni  anni  fa  formata  a Parigi  una  Compa- 
gnia o Società  per  intraprendere  di  vuotare  le  to« 
gne  in  maniera  che  non  fi  fentifTe  punto  il  cattivo 
odore  , che  un  tal  lavoro  cagiona  . Il  mezzo  prò- 
pollo  da  quefh  imprenditori  confifteva  ne!  collocare 
fulP  apertura  dèlia  fogna  una  gran  cappa  di  latra  , 
fntto  -Ila  quale  lavorar  potelfero  due  o tre  Óperaj. 
La  parte  fuperiore  di  quella  capa  finiva  in  un*  a- 
pertura  limile  a quella  di  un  largo  tubo  o cannone 
di  llufa  ; a quella  fi  addarravaho  de5  tubi  di  Jatà 
di  un  fimile  diametro  fino  ad  aicunì  piedi  al  di  io- 
pra  della  cala  . In  uno  de’  lati  di  quella  cappa  fa- 
cevafi  un  gran  fuoco,  ma  dilpofto  in  guiià  che  non 
recalfe  incomodo  , e di  fagio  agli  opera;  . Quello 
fuoco  era  deftinato  a fi  rmare  un  ventilatore  , che 
cagionava  una  corrente  d*  aria  capace  di  portar  vii 
tutto  il  cattivo  odore  al  di  fopra  della  cala  • Men- 
tre il  fuoco  ardeva  , gli  Opera]  necelTar j fi  mette- 
vano fotto  al  a cappa  , empivano  quivi  le  Botti  ; le 
turavano  fattamente  , e nop  fi  portavano  via  di  là 
le  non  allora  quando  erano  ben  chiule  . A quello 
modo  non  fi  aveva  verun  altro  odore  che  quello  , 
eh5  e fa  lava  (oicànco  in  tempo  del  trafporto  delle 
Botti . 

Egl i è certo  , che  quello  metodo  è ingegnofo  , 
ma  diverfe  decollane  n’  hanno  fino  al  prelente  ini. 
pedlta  V efecuzione. 

Urto  ‘de’  maggiori  inconvenienti  fi  c la  difficoltà 
di  collocar  ,la  macchina  ; fi  apertura  delle  logne 
Vfta  Vi  fro  Va  fi  in  tutte  le  calè  difpJh  tanto  comodi- 
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piente  ? che  vi  fi  pofla  mettere  una  macchina  di 
un  si  grande  apparecchia  , e che  dee  effer  tanto 
yafta  da  conrenere  un  gran  fuoco  , e per  lo  meno 
una  Botte  cen  due  Operaj . Pare  che  il  fuo  ufo  deb- 
ba effer  «etimo  ne5  luoghi , dove  fi  può  collocar  fa» 
vilmente  f 

ZUCCHERO  ( %4 rie  della  Vahrìca  dello) 

Lo  zucchero  è un  fate  eflerjziale  * graffo  , piacer 
al  godo,  che  ricavali  per  criftallizzazione 
dai  fughi  delle  piante  eh’ hanno  il  fapor  dolce,  co- 
pie  dal  fucchio  dell’  acero  , della  betulla  , del  fu- 
jgo  della  Barbabietola  , del  Bamba  , ma  principal- 
mente da  una  fpecie  di  canna  , che  coltivaci  all5  In; 
die  Orientali,  e Occidentali,, 

Delle  zucchero  degli  Antichi . 

Lo  zucchera  degli  antichi  , cui  etti  chiamavano 
Sajrhbartfm  o faccar-mamha  o tabaxìr  fembra  el~ 
fere  ffuo  aJflai  diverfo  dal  nottro,  poiché  feconde?  I§ 
defcrisibru.  che  ce  ne  retta  no,  era  delia  confittene 
za  della  niamra  o del  miele  . Sembra  che  quello» 
Zucchero  non  altro  fi  fotte  che  il  fugo  , che  Qilla 
naturalmente  dai  germogli  del  Bambù  , fpecie  di 
canna  arborefeente  , che  ere  ce  a 119  Indie  .Orienta- 
li- Quando  quelli  germogli  fono  maturi  3 elee  da 
loro  nodi  un  liquor  lucculcnCo  , e firn  polo  , che  fi 
coagula  per  P ardore  del  Sole,  e.  forma  delle  lagri- 
me limili  a quelle  della  ncunna  - Gli  antichi  racco*? 
glievano  quello  Zucchero  naturale  , ma  ignoravano 
V arce  di  cavare  il  fugo  dai  le  canne  per  efpreffip* 

, e pofeia  di  purificarlo,  come  noi  facciamo  Qg« 

Non  fi  fa  in  qual  tempo  abbiali  incominciato  ^ 
coltivar  quelle  canne  per  efttarne  lo  zucchero  . IR 
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Salrr.afio  pretende  che  gli  Anbi  avefiero  queft’Arte 
più  di  ottocento  anni  fa  . Checchenefia  , egli  è 
certo  che  la  canna,  che  dà  Io  Zucchero;  crefce  na- 
turalmente in  America,  come  pure  all*  Indie  Orien- 
tali . 

Defcrìzionc  della  Canna  da  zuccheri  , e 
della  fua  coltivazione* 

Quella  canna  addimandafi  in  Latino  ar  undo  Sac- 
chariferay  ovvero  calamus  Saccharifera  . 

L’  interno  de'  garrbi  o deli  di  quella  pianta  è 
cellulofo,  e ripieno  di  una  quantità  grande  di  iugo 
dolce  gratiflìmo  al  gufto  , allora  fpecialmente  che 
le  canne  fon  giunte  al  grado  di  perfetta  maturità  5 
e fono  Hate  prodotte  in  un  terreno  alquanto  magro , 
e ben  efpofto  al  Sole . 

Il  corpo  della  canna  è divifo  per  nodi,  i cui  in- 
tervalli crefcono  fa  proporzione  che  fi  allontanano 
dal  piede  del  cepo  : da  quelli  nodi  efccno  le  fo- 

glie , che  fi  beccano  , e cadono  a terra  a inifura 
che  la  pianta  va  acquiftando  accrefcimento , di  ma- 
niera che  non  refia  che  un  gruppo  o mazzetto  ver- 
fo  la  cima  ,•  fono  lunghe  , ftrette  , dentate  imper- 
cettibilmeate  lugli  orli  , divife  da  una  fola  nerva- 
tura , e limili  alle  lamine  grandi  di  uno  fpadone  : 
quando  la  pianta  è in  fiore  forte  dal  mezzo  delle 
foglie  un  rampollo  dirittiflìmò  , lungo  da  30.  a 31. 
pollici  , groffo  a un  dipreffo  come  P ellremità  del 
dito  mignolo  , guarnito  , Arila  lommità  di  un  gran 
pennacchio  fparlo  di  piccole  pannocchie  fottiliflìme, 
che  racchiudono  la  Temenza  . 

La  canne  piantate  in  buon  terreno  crefcono  cT 
ordinario  da  fei  fino  ad  otto  piedi  di  altezza  , ed 
hanno  all*  incirca  da  dodici  in  quindici  linee  di  dia- 
metro ; maturando  acquillano  un  be’  color  giallo  * 
e il  fugo  , che  contengono  , è faporito  , e gufici 
io*  Quelle  prodotte  in  terreni  balli  , e paludofi  s‘ 
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innalzano  fino  a dodici  e quindici  piedi  , ed  anche 
più  ; fono  quali  della  groffezza  del  braccio  ; ma  il 
loro  fugo  , quantunque  abbondante  * è affai  acquo- 
fo  , e poca  dolce  ; i terreni  per  contrario  aridi , e 
fecchi  danno  piccolifsime  canne  , il  cui  fugo  è po- 
co abbondante  , troppo  denfo  , e come  cotto  per 
metà  dall’  ardore  del  Sole. 

Quantunque  il  germoglio  o fiore  5 di  cui  s*  è 
parlato  , rinchiuda  tra  le  fue  pannocchie  una  quan- 
tità grande  dir  femenze  , non  fi  fa  tuttavia  neffun 
ufo  ài  quelle  per  moltiplicare  la  fpecie  , avendo  P 
efperienza  infegnaco,  eh’, è meglio  piantar  le  canne 
di  Barbatelle  : quello  metodo  £ più  pronto  , e più 
ficuro  ; e qu'ndi  cagliali  la  fommità  delle  canne  in 
pezzi  di  quindici  o diciotto  pollici  di  lunghezza  , fi 
collocano  obbliquamente  due  3 due  in  ciafcuna  deU 
le  fdfle  desinate  a riceverle  ; v*  fi  getta  fopra  del- 
la terra  fenza  coprirne  P ellremità  j e fé  la  ffagio- 
ue  va  favorevole  quella  piantagione  comincia  a ger- 
mogliare in  capo  a fette  od  otto  giorni  : la  quan- 
tità de*  cespugli  , che  Porgono  nel  medefimo  tem- 
po , obbliga  a farchiare  le  canne  in  cinque  o fei 
riprefe  fino  a tanto  eh*  abbiano  acqmflato  forza  ba- 
llante per  foffocare  le  cattive  erbe  , Quando  le 
canne  fono  pervenute  ad  pna  certa  grandezza  fono 
talvolta  attaccate  da  un  numero  grande  di  minuti 
infetti,  che  gli  abitanti  chiamano  puchons  opucons  ; 
le  formiche  non  cagionano  loro  minori  danni  , e j 
topi  ne  fanno  un  gran  guado  . 

In  un  buon  terreno  ben  preparato  , e diligente- 
mente mantenuto  la  piantagione  dura  da  dodici  in 
quindici  anni , ed  anche  più  fenza  che  vi  fia  hifo- 
gno  di  rinnovarla. 

V età  , in  cui  fi  debbono  tagliar  le  canne  , nojn 
è certa  né  determinata  , effendp  fpefle  volte  il 
tempo  della  loro  maturità  ritardato  dalle  varietà 
della  Stagione  ; è d*  uopo  avvertire  di  non  far  mai 
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la  ricolta  quando  fono  in  fiore  , perchè  non  pofibno 
mettere  i loro  rampolli  fe  non  con  difcapito,  e pre- 
giudizio della  loro  propria  fofianz*  ; P ufo  infegna  > 
che  deefi  anticipare  quello  tempo  daccirca  un  me- 
le, ovvero  afpetcar  d5  altrettanto  che  fia  trafcorfo  , 
non  effendovi  un  minor  inconveniente , fe  fi  taglino 
troppo  mature  , e quando  il  loro  fugo  ha  comincia* 
to  a fermentare  , che  fe  fi  taglino  troppo  verdi  ; 
benché  vi  fia  forfè  minor  male  nell’  ultimo  cafo 
poiché  polfono  ancora  maturare  fino  ad  un  certo  gra- 
do dopo  che  fono  tagliate. 

Siccome  il  fugo  delle  canne  è per  fua  natura  , e 
per  la  difpofizione  del  clima  dell*  ffole  Àntille  , 
dove  le  ne  fa  la  maggiore  e principale  ricolta  , in 
uno  fiato  viciniamo  alla  fermentazione  3 cosi  fi  ha 
T avvertenza  di  non  tagliare  fe  non  quella  quanti- 
tà di  canne  che  fi  poffbno  lavorare  in  un  gior- 
no; quindi  tolto  che  fono  tagliate  ? mondate  dalle 
loro  foglie*  ridotte  alla  lunghezza  d*  incirca  quat- 
tro piedi,  e mette  in  fafieMi  , fi  portano  al  mulino 
per  spremerne  il  fugo. 

De * Mulini  per  ìfchtaccìare  le  carme . 

Quelli  mulini  fono  ccmpofti  di  tre  rotoli  di  legno 
incallraei  ciafcuno  faldamente  in  un  cilindro  di  fer* 
ro  di  getto,  la  cui  fuperficie  efierna  è ferri  ma  men- 
te lifeia  5 c pulita  . Hanno  daccirca  a venti  pollici  di 
altezza.,  e quali  altrettanto  di  diametro,  e fono  col- 
locati tutti  e tre  verticalmente  una  linea  , e mezzo 
dittanti  1*  uno  dall5  altro  . L*  atte  di  quelli  cilindri 
è formato  da  una  Spranga  di  ferro  quadrata  inferir- 
la a forza  in  un  buco  di  fi  mi  le  figura  fatto  in  ciaf- 
cuno de’  rotoli  . Quelli  affi  di  ferro  tono  rotondi 
«elle  loro  «Uremica , ed  olcrepattan©  di  tre  o quat, 
tro  pollici  quelle  de’cilindri,  a cui  fervono  di  per*» 
no,  eccettuato  che  all’  cftremità  fuperiore  del  ci- 
lindro pofto  nel  mezzo  * II  rotolo  di  quello  è prò* 
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lungato  di  quattro  o cinque  piedi  , affine  di  rice- 
vere il  moto  di  rotazione  > che  gli  viene  impreflb 
da  una  ruota  , moffa  da  una  corrente  di  acqua  , o 
dal  vento,  o da  buoi,  o da  cavalli  attaccati  a 'del? 
le  braccia  di  leva  , che  ad  effa  corrilpondono  . I 
cilindri  de*  Iati  ricevono  il  loro  movimento  di  rota- 
zione col  mezzo  di  una  fpezie  di  ruota  dentata  s 
eh’  hanno  ciafeuno  alla  loro  eflremità  fuperiore  , la 
quale  s’ incallra  ne’  danti  di  una  ruota  fimile  , for- 
mata nella  parte  fuperiore  del  cilindro  di  mezzo  » 

I perni  de’  cilindri  fono  ricevuti  dentro  a de’ 
buchi  proporzionati  alla  loro  groffezza  : quelli  bu- 
chi fono  fatti  in  piaftre  di  getto  fermate  laidamen- 
te fopra  due  graffi  pezzi  di  legno  podi  parallela!- 
mente  , e orizontalmente  , P uno  abballo  , e T al- 
tro in  alto  ; quello  di  abballo  è attaccato  fopra  un 
telajo  lungo  daccirca  otto  piedi  % e largo  quattro  5 
guelfo  telajo  col  mezzo  di  molte  tavole  grolfe  , 
bene  infieme  unite  5 e che  fono  ad  effo  faldamen* 
te  attaccate  , forma  una  fpecie  di  tavola  in  truo- 
golo , o tramoggia,  il  cui  ufo  fi  è di  ricevere  il  fu- 
go delle  canne  che  fi  fanno  paffare  tra  i cilindri- 

Quelli  cilindri  afferrano  e fehiacciano  colla  loro 
rivoluzione  ìe  canne,  che  ad  effi  fi  prefentano . lu 
quella  Operazione  sr  impiegano  ordinariamente  due 
Negri  ; P uno  introduce  P eftremità  delle  canne 
tra  i!  primo  , e il  fecondo  cilindro  i P alerò  , col- 
locato alla  parte  oppolla  , ne  riceve  P eflremità  % 
rnifura  che  padano,  e le  introduce  tra  il  fecondo  t 
Il  terzo  cilindro . 

Quella  operazione  fi  fa  con  forala  prontezza  , ma 
richiede  una  grande  attenzione  . Avviene  talvolta  , 
che  i Negri  introducano  le  loro  dita  infieme  colle 
canne , e i loro  Corpi  palerebbero  tutti  interi  con 
effe  tra  quella  fpezie  di  mole  verticali  , fe  non  v* 
& appredaffe  rimedio,  fermando  prontamente  il  mo- 
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lino  , ovvero  anche  cagliando  loro  il  braccio  , quan- 
do è digià  introdotto  e inferito  dentro  . 

Disila  depurazione  del  fugo  /premuto  dal* 

h canne  . 

Quando  le  canne  fon©  a quello  modo  paffate  , e 
jrìpaUTa te  tra  i cilindri  , fi  crede  eh’  abbiano  dato 
tutto  il  fugo  3 che  contenevano  . Quello  fugo  è ri- 
cevuto in  quella  fpezie  di  truogolo,  di  cui  abbiamo 
parlato,  e di  là  feorre  incontanente  > coi  mezzo  di 
vai  canale  in  una  gran  caldaja  collocata  nella  Fab- 
brica. Quello  fugo  recentemente  fpremuto  porta  il 
nome  ve  fon  ovino  di  cannai  è di  un  gratiisimo  fa. 
pore  , ma  conviera  pigliarne  moderatamente  ; pro- 
duce comunemente  la  diarrea  > e delle  malattie  più 
gravi  ancora  a coloro  eh’  hanno  un  temperamento 
robufto.  Gli  avanzi  delle  canne  portano  il  nome  di 
éagajfe  ‘ e fervono  a far  fuoco  lotto  alle  caldaje  » 
In  alcune  abitazioni  fi  fanno  fermentare  dentro  a 
dell5  acqua  colle  fchiume  più  grolfolane  , che  dà 
ii  vefou  y e fi  fa  con  quello  mezzo  un  vino  non  in- 
grato al  gufi©  , che  ferve  di  bevanda  ai  Negri . 

Quando  s * è fpremuto  tanto  vefou  , che  badi  ad 
empire  la  gran  caldaja  della  Fabbrica  , vi  fi  mette 
dentro  infieme  con  quello  fugo  una  certa  quantità 
di  acqua  di  calcina  * e di  una  forte  lifeiva  di  cene- 
re 5 allora  fi  accende  un  gran  fuoco  lotto  alla  ca  1. 
da  ja  s e fi  fa  rifeaidar  quella  malfa  di  fluido  fino  a, 
tanto  che  abbia  prodotto  una  quantità  grande  di 
fchiume  denle  ; quelle  fchiume  fervono  al  nutrì» 
mento  degli  animali  , e a fare  una  bevanda  ai  Ne. 
gri.  Si  verfa  in  apprelfo  il  vefou  di  già  depurato 
con  quella  prima  operazione  in  un*  altra  caldaja  un 
pò  men  grande  » e che  addimandafi  la  propria  ; è 
dopo  avervi  verfato  ancora  dell*  acqua  di  calcina,  e 
delia  lifeiva  fi  fa  bollire  più  fortemente,  che  nella 

prima  -, 


prima  . Si  raccolgono  le  (chiome,  che  compariscono 
alla  Superficie,  e fi  depongono  io  una  calda]*  Sulle 
ruote  per  effe  re  in  appreffb  chiarite  , e cotte. 

Quello  vefàù 3 è trameffb  in  una  terza  caldaja  ad- 
dimandata  la  lifciva  * e dopo  avervi  imi, 

Maggior  quantità  di  acqua  di  Calcina  , e di  alci- 
va  5 che  nella  precedente  , fi  fa  riscaldare  fino  a 
tanto  eh*  abbia  datò  ancora  molte  fchiume  * che 
fi  mettono  parimenti  in  Serbo  ; allora  fi  travafa  in 
una  quarta  caldaja  più  piccola  j e a forza  di  farle» 
bollire  , fe  gli  leva  Una  gran  parte  dell’umidità  fo~ 
verchia  ; il  che  gli  dà  già  un  poco  .di'  confidenza  ^ 
Si  fa  un  fuoco  così  gagliardo  verfo  la  fine  dèli*  ope- 
razione , che  la  malìa  di  fluido  in  ebollizione  fem- 
bra  Scintillare  ; è per  quefto  certamente  $*  è dato  s 
quella  caldaja  il  nome  di  Fiamma . 

La  materia  è incontanente  trafmeffa  in  una  quin- 
ta caldaja  } e a forza  di  bollire  ih  effa  di  (chiama- 
re , e Svaporare  , prende  la  confidenza  di  un  fi- 
roppo  . Quindi  chiamali  quella  caldaja  il  [poppo . 

La  fella  caldaja  chiamali  la  bateria  . Quella  non 
contiene  più  , che  il  terzo  della  prima  » perchè  la 
materia  ha  Scemato  di  molto  per  le  (vaporazioni  * 
che  Se  le  hanno  fatto  (offrire  «èlle  cinque  altre 
caldaje  . Quando  il  firoppo  è deporto  in  quella  > fi 
rimefcola  ancora  con  acqua  di  calcina  $ e coir  della 
Ilici  va  > a cui  fi  aggiugne  uh  poco  di  diffoluzione 
di  allume  , fi  fa  bollire  dopo  averlo  ancora  (chiù* 
maro  fino  a tanto  eh*  abbia  acquiftato  quel  grado 
di  confiftenza  , che  addimandafi  la  prova  ; allora 
fi  trafporta  in  una  grandi  (fi  ma  caldaia  , fiotto  alla 
quale  non  fi  fa  fuoco  , e con  una  Spècie  di  remo  , 
che  chiamali  pagalo  ( à cagione  della  fisa  raffomi- 
glianza  con  quella  fpecie  di  remo  corto  , e largo 
di  cui  fi  fervono  gl'  Indiani  per  far  muovere  fulf 
Ijcqua  le  lorolbarchette  ) s*  imprime  un  moto  con- 
* huo  a quella  maffa  fino  a tanto  che  col  raffredda* 
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mento  fiali  convertita  in  una  infinità  di  piccoli  cri- 

ftalli. 

Quando  la  mafia  di  firoppo  è fiata  a quello  mo» 
do  convertita  in  granelli  a forza  di  dimenarla  5 fi 
verfa  dentro  a delle  forme  limili  a quelle  3 che  z* 
doperarfi  nelle  Raffinerie  di  Europa  , e fopra  le 
quali  fi  fanno  ciaccamente  le  delle  operazioni  , ov- 
vero entro  a delle  Botti  sfondate  da  un  lato  , e 
polle  in  piedi  fui  fondo  che  loro  retta  , fopra  una 
cifterna , nella  quale  il  firoppo  . che  non  é criftal- 
lizzato  cade  col  mezzo  di  due  o tre  piccoli  fori 
fatti  nel  fondo  dì  quelle  Botti  . .Siccome  la  matti 
criftaliizzata  è feemata  quando  il  firoppo  è paca- 
to , fi  fimfee  di  riempiere  le  Botti  con  zucchero 
delia  noedefima  fpecie  3 allora  fi  rimette  il  fondo 
alle  Botti,  e fi  viene  a produrne  queJla  fpecie  di 
zucchero  noto  nel  traffico  lutto  il  nome  di  zucche- 
ro greggio  , o mafeovado  ? 

Bei  raffinamento  dello  zucchero . 

fi  firoppo  , che  s*  è metto  nelle  forme  produce 
le  differenti  fpecie  di  zuccheri  greggi  che  veggonfi 
nel  traffico  , e la  maggior  parte  delle  quali  , abbi™ 
fognano  di  ettere  purificate  innanzi  di  ettere  adope- 
rate ne5  bifogni  della  vita  ; quella  è quella  opera- 
zione , che  addimandafi  raffinamento  ; quelli  che  fi 
applicano  a quello  genere  di  lavoro,  chiamanti  Raf- 
finatori . 

Sono  piu  o men  bianche  fecondo  che  lono  (latte 
pili  o meno  depurate  dalla  materia  gratta  , o pitie- 
totto  faponacea  che  i Chimici  chiamano  materia  e 
Srattiva , la  quale  non  fittamente  fa  diventar  rota 
S i crillalli  , ma  Unpedifce  ancora  che  fi  £o?> 
OTioo» 

Le  Fabbriche  delle  Raffinerie  in  America  non  fo* 
W fatto  diverfig  dalle  noftre  ? vi  fi  clTervano 
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Se  ftefle  pratiche,  e fi  fa  in  effe  dei  brusirne  Zuc- 
chero di  tutte  le  fòrte  , ed  anche  più  facilmente 
che  in  Europa  per  le  ragioni  , che  verranno  da  noi 
efpofte  in  appreffo  * Le  caldaje,  quali  fi  pu- 

rifica il  vejou  y fono  collocare  , come  quelle  del  le 
no  (ire  Raffinerie  ; folameiHe  fono  in  maggior  riti- 
mera  , e talvolta  più  grandi  . Nelle  abitazioni  » 

I dove  non  vi  fono  caldaje  ds'ltinate  efprèffamente  pél 
raffinamento  , fi  fatino  lervire  a audio  ufo  quelle 
della  Fabbrica  d'  ilo  zucchero  , quando  non  c*  è ve- 
fon  da  depurare  ; finalmente  ricavali  , come  fi  fa 
nelle  noftre  Raffinerie  , quella  maggior  quantità  di 
zucchero  che  fi  può  , dal  fijroppo , che  cola  dai  Ba- 
rili di  zucchero  greggio  , come  pur  dalle  forme  > q 
quando  s5  è cavato  tutto  , fi  fa  fermentare  per  ri- 
cavarne dell5 acqua  vice  conosciuta  in  America  fotte 
il  nome  di  T affi  a . 

Le  lifeive  , che  fi  adoperano  per  depurare  il  ve* 
fon  , come  pure  il  firopo  , che  cola  dalle  diverfé 
fpecie  di  zucchero  , fi  fanno  colle  ceneri  , che  prò- 
vengono  dalle  diverie  fpecie  di  legno  , che  fi  fono 
bruciate  lotto  le  caldaje  , Sì  mettono  quelle  ceneri 
dentro  a de’  Bsriìi  sfondati  da  un  Iato,  e fi  collo- 
cano fui  Fondo  , che  s5  è a quelli  lafciatoj,  è ntl  qua- 
le s5  è fatta  un5  apertura  rotonda  di  circa  un  poi- 
lice  , e mezzo  diametro:  quello  buco  è curato  leg- 
giermente con  erbe  fesche , affinchè  1*  acqua  , che 
dee  "per  effe  paffete,  non  ifeorra  troppo  velocemen- 
te  ; fi  mette  nel  fóndo  de5  barili  un  letto  di  molte 
fpecie  d5  erbe  verdi  , che  fi  fono  Ghiacciate  , e 
tra  le  quali  havvi  una  fpecie  di  fiano  cà  urti  co  ; fi  met- 
te dipoi  un  letto  di  cedere,  e un  altro  di  calce  vi- 
va , e così  di  mano  in  mano  fino  a tanto  che  i 
Barili  fieno  riempiuti  ; allora  vi  fi  fa  paffare  ira 
molte  riprefe  dell5  acqua  bollente;  e quando  fi  cre- 
de, che  la  lifciva  fia  impregnata  quanto  può  efferlo^ 
fi  mette  in  Serbo  per  fervi  rfene  allGccorirenza , 
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Del  Raffinamento  dello  Zucchero  fecondo  il  me- 
todo , che  pratica/i  nelle  Raffinerie  di  Eu- 
ropa , e particolarmente  di  Francia , 

Da  quanto  s’  é detto  , fcorgefi  , che  il  lavoro  ; 
che  faffi  nelle  Raffinerie  di  Europa  , fopra  le  dif- 
ferenti fpecie  di  Zucchero  gréggio  , confifte  nello 
fpogliarle  della  foflanza  graffa  , di  cui  fono  ancora 
impregnate  , e che  ne  rende  il  grano  gialliccio  , e 
dì  un  gufto  dolce  e melato  . Quella  operazione  è 
«anco  piu  difficile  , perchè  effondo  quella  maceria 
graffa  nello  flato  faponaceo  é folubiie  nell*  ac^ua  al 
pari  della  materia  illeffa  ♦ che  produce  lo  zucchero. 
Defcriveremo  quello  lavoro  in  un  modo  breve  , e 
compendiofo  fecondo  quello  , che  il  Sig , Rigaut  ha 
ceduto  praticare  in  molte  Raffinerie  principalmente 
in  quella  del  Sig,  Paolo  Nairac  di  Bordeau  , do- 
ve ha  avuto  l’agio  , e V opportunità  di  fare  mol- 
te efperienze  , come  pure  fecondo  le  offervazio- 
ni  contenute  nell5  eccellente  Opera  del  Sig.  Cu- 
barne! Dumonceau  fopra  il  raffinamento  dello  zuc- 
chero. Troveranfi  in  appreffo  le  offervaziom  che  }1 
Sig.  Rigaut  ha  fatte  fopra  quella  materia  alla  Mar- 
tinica , alla  Guadalupa  , e a S.  Domingo  , quan- 
do ha  fatto  colà  il  fuo  Viaggio  per  ordine  della 
Corte. 

Quando  i Barili  di  zucchero  greggio  fono  arrivati 
alle  Raffinerie,  alcuni  haano  in  ufanza  di  ammon- 
tarli ne’ magazzini  e di  fare  in  poca  diftanza  daefli 
un  ferbatojo,  dove  fi  depone  il  firoppo  , che  conti- 
nuamente cola»  In  altre  Raffinerie  , dove  fi  tiene  per 
certo  s che  abbiafi  a foffrire  neceffariamente  del  de- 
capito, e della  perdita,  lanciando  più  a lungo  que. 
fio  zucchero  ine5  Barili  , fi  rompono  come  prima 
arrivano  , e fi  mette  lo  zucchero  dentro  a de*  gran 
ferbatoj  quadrati  , cinti  intorno  di  tavole  t le 
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tavole  del  palancato  anteriore  fono  commeffe  infie- 
j me  a fcanalatura  , e formano  , molti  pezzi  in  gui- 
fa  , che  fi  pofTono  alzape  a proporzione  della  quan- 
; tità  di  zucchero  , che  fi  vuole  depofitarvi  . Nelle 
Raffinerie  , dove  fi  fa  la  fcelta  delle  diverfe  fpecie 
di  zucchero  greggio  , ogni  fpecie  è meffa  in  un  fer- 
batojo  particolare» 

Quando  fi  dee  raffinar  quello  zucchero  fi  verfa 
nelle  caldaje  da  chiarificare  , dell’  acqua  di  calci- 
na, nella  quale  s’  è dilciolta  una  certa  quantità  di 
fangue  di  bue  , e fi  finifce  di  empirle  di  zucchero  j 
ficcome  lo  zucchero  è capace  di  dare  una  quantità 
grande  di  fchiume  , che  diligentemente  fi  raccol- 
gono , cosi  s’  impedifce  , che  quelle  pallino  fopra 
gli  orli  delle  caldaje  accrefcendo  la  loro  capacità  di 
duafi  la  metà  , con  orlature  adattate  alle  loro  cur- 
vature , e con  una  fpecie  di  cufcinetti  ripieni  di 
: paglia . . ...  . 

Quelle  caldaje  fono  d’ordiiiario  al  numero  di  quat- 
tro, due  delle  quali  fervono  a chiarificare  , la  ter- 
za a concentrare  le  fchiume  , e la  quarta  , a cuo- 
cere i firoppi  chiarificati  . Nelle  Raffinerie  , dove 
non  ve  ne  fono  che  tre  , fi  lavorano  le  fchiume  io 
una  delle  caldaje  da  chiarificare  . Quelle  caldaje 
hanno  1’  apertura  affai  larga , il  muro  , di  cui  fono 
circondate  , è incavato  dinanzi  per  agevolarne  il 
fervigio . Il  di  dietro  è rialzato  con  lamine  di  piom- 
bo adattate  parimente  alla  loro  curvatura,’  ma  que» 
Ile  lamine  fono  fermate  nel  muro  , in  maniera  che 
non  ricevono  il  contatto  del  fuoco  „ Quelle  tre  o 
quattro  caldaje  fono  ferme  ed  affodate  in  fornelli 
polli  allato  e vicino  gli  uni  agli  altri  ; hanno  ciaf» 
cuno  il  loro  focolare  ; ma  i cenerà;  comunicano  tra 
loto  col  mezzo  di  gallerie,  affinchè  la  corrente 
aria  fia  più  rapida,  e il  carbone  di  terra,  che  d or- 
dinario s’  adopera , arda  con  maggior  forza  , e ga- 
gliardi » 
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L’  acqua  di  calcina  fi  fa  dentro  ad  una  fpecie  di 
fcafa  grande  formata  di  muro  , ovvero  in  un  tino 
grande  • fvlettefi  d’  ordinario  uno  ftajo  di  calcina 
per  una  Rotte  , e mezzo  all’  incirca  di  acqua  , e 
perchè  T acqua  refti  più  facilmente  impregnata  del- 
le parti  faline  della  calcina  , fi  fmd  rimenare  , e 
rimefccJar  ben  ben  tutta  la  malìa  , e in  appretto  fi 
lafcia  chiarificare. 

Come  le  caldaie  fono  ripiene  , ficcome  abbiam 
detto  di  lopra  , fi  accende  il  fuoco  ne’  fornelli  , e 
con  una  fpatola  grande  fi  agita  lo  zucchero  infino 
a tanto  che  fia  difcioltoj  fi  continua  allora  a man- 
tenere un  gran  fuoco  fino  a tanto  che  la  parte  ge- 
latinofa  del  fangue  fia  cotta  , e cominci  a galleg- 
giare , come  pure  le  impurità  ed  immondezze  * 
che  trae  feco  ; aggiugnefi  allora  una  nuova  quan- 
tità di  fangue  di  bue  ftemperato  con  acqua  di  cal- 
cina ( in  alcune  Raffinerie  non  fi  mette  fangue  di 
bue  , fe  non  al  tempo  che  cominciano  a compari- 
re le  fchiume  ) fi  tralafcia  di  agitare  fubito  che 
quella  nuova  quantità  di  fangue  di  bue  è efatta- 
niente  frammifchiata  collo  zucchero  , e fi  continua 
a fare  un  gran  fuoco  fino  a tanto  che  Tufi  formata 
una  maggior  quantità  di  fchiuma  , e che  la  bolli- 
tura fia  per  alzarli  ,*  allora  fi  fcerna  la  forza  del 
fuoco  3 gettando  dell’  acqua  , e del  carbone  ba- 
gnato nel  focolare  } avvertendo  foltanto  di  lafcia- 
re  un  poco  di  fuoco  fopra  un  lato  del  focolare  * 
affinché  eccitando  una  bollitura  nella  mafia  , nel 
luogo  che  ad  elio  corifponde  > le  fchiume  fi  accu- 
muliino ùnel  lato  oppofto  . tSi  levano  via  diligente- 
mente con  una  grande  fcumaruola  ; e fi  mettono 
in  una  tinozza  , donde  pofcia  fi  trafportano  in  una 
gran  caldaja. 

Siccome  quelle  fchiume  non  fono,  per  così  dire  * 
formate  che  dei  firoppo  , che  T attività  del  fuoco  * 

■e  •!'  aria  hanno  ridotto  in  bolle  » così  ritrovali  di« 
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fotto  , dopo  che  fi  fono  freddate , una  quantità  affai 
grande  di  materie  atte  a iomminiftrar  dello  zucche- 
ro : Si  fanno  quelle  chiarificare  e cuocere  , quando 
ve  n’ha  tanta  quantità,  che  riempir  pofTa  una  delle 
caldaje  da  chiarificare , oppure  fi  mefcolano  con  degli 
altri  zuccheri  da  raffinare,  come  diremo  piu  abbaffo. 

Lo  zucchero  non  è Tempre  perfettamente  chiarifi- 
cato con  quella  prima  operazione  : quindi  quando  fi 
fono  levate  via  le  prime  fchiume  , fi  riaccende  il  fuo- 
co , dopo  aver  ancora  aggiunto  nuova  quantità  di 
Sangue  di  Bue  (temperato  con  alquanta  calcina,  e fi 
opera  nella  fteffa  maniera  per  ottenere  > e levar  via 
le  nuove  fchiume*  Si  efamina  allora  il  firoppo  in  u- 
na  cucchiaia;  e fe  ritrovafi  abbaftanza  chiaro,  fi  le- 
va via  drila  caldaja  con  una  cucchiaia  di  rame  ; fi 
verla  in  un  bacino  di  un  lavatojo  , che  lo  conduce 
in  una  gran  caldaja  , dove  avanti  di  penetrare  palla 
a trarerfo  di  un  drappo  di  lana  bianco.  Quefto  drap- 
po è foftenuto  da  un  paniere  di  vinchi  radiffimo  , e 
la  caldaja,  fopra  della  quale  è pollo  il  paniere  y non 
ha  fornello . 

Quando  il  firoppo  è a quello  modo  fpogliato  cqV 
mezzo  del  panno  dalie  impurità  , che  non  sperano 
follevate  colle  fchiume  , portafi  con  de’  bacini  nella 
caldaja  da  cuocere  , e fi  fa  bollire  gagliardamente 
fino  a tanto  che  abbia  (vaporato  abbaftanza  per  for- 
mare raffreddandofi  de’ criftalli  , il  che  dura  daccir- 
ca  a quattro  quarti  d’ora  . Si  conofce  che  la  cuoci- 
tura  del  firoppo  è fatta  , quando  mettendone  una 
goccia  tra  il  pollice  e l’ indice  forma  un  filetto  di- 
fcoftandogli  . Quella  elperienza  addimandafi  la  pro- 
va. Allora  fpegnefi  prontamente  il  fuoco,  e con  de* 
bacini  trafportafi  quello  firoppo  in  un  altro  luogo  di 
lavoro , dove  fi  depone  in  una  gran  caldaja . In  que- 
lla caldaja  è dove  , col  mezzo  del  raffreddamento  , 
e del  moto,  che  fe  gl’imprimé,  fi  riduce  in  granel- 
li, o criftalli  . Quello  zucchero  ancora  imperfetto ^fi 
porta  nelle  forme  con  de* bacini  armati  di  manichi. 
Tomo  XVIII.  Y ed 
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ed  allungati  con  una  fpecie  di  becco,  pel  quale  ver* 
Mi  !l  firoppo  nelle  forme  . 

Delle  fu)  me  , in  cui  ver  fa  fi  lo  zucchero  chiarificato . 
Le  forme  fono  vafi  di  terra  cotta  di  una  figura 
Conica  , aperti  per  intiero  nella  loro  bafe  > e con  un 
piccolo  foro  nella  loro  punta  . Ve  n’  ha  di  fei  diffe- 
renti grandezze;  le  più  piccole  hanno  undici  pollici 
di  altezza  lopra  cinque  di  diametro  , e le  più  gran- 
di n’hanno  trenta  di  altezza  lopra  quindici  di  lun- 
ghezza; fono  guernite  di  fuori  di  due,  o tre  cerchj 
di  nocciuolo  , fecondo  che  lono  più,  o men  grandi. 
Innanzi  dimettervi  dentro  zucchero  fono  fiate  lava- 
te , e tenute  a molle  per  tre  gi  rni  in  una  lcafa 
grande  ripiena  d’acqua.  Cavate  che  lono  fuori  deli* 
acqua  , turali  la  piccio^a  apertura  , eh’  è nella  loro 
punta  , con  pezzi  di  pannolino  bagnato  . Si  difpon- 
gono  in  appreffo  nel  luogo  di  lavoro  detto  V empii 
in  file  di  tre , o quattro  , fecondo  che  fono  più  , o 
men  grolle  ; fi  mettono  colla  bafe  in  alto  , e fi  ap- 
poggiano tramezzo  a de’  vafi  di  terra,  ch’hanno  la 
figura  di  cono  troncato,  ma  divifo  nella  baie,  e fono 
di  una  grandezza  proporzionata  a quella  delie  forme  ; 
fervono  quelle  a ricevere  il  firoopo  , che  cola  dalle 
forme  dopo  che  le  ne  fono  tolti  via  i turaccioli . 

Di! porte  le  forme  in  quella  maniera  , fi  riempiono 
in  due  tre  e quattro  volte  , fecondo  la  loro  gran- 
dezza , affinchè  il  grano  fia  diftribuito  ugualmente 
dappertutto;  e quando  lo  zucchero  , di  cui  fono  riem- 
piute , comincia  a freddarfi  , vedefi  formarfi  una  ipe- 
cie  di  crolla  enfi  t lina  alla  fuperficie  ; allora  con 
uro  ftrumento,  che  addimandafi  coltello , fatto  di  le- 
gno, lungo  daccirca  a quattro  piedi  lottile  e piatto 
in  una  delle  lue  eftremità  , non  folamence  rompe!! 
quefia  crolla  , ma  vi  fi  attonda  dentro  lo  ftrumento 
fino  alla  punta  della  forma  , e fi  rimelcola  tutta  la 
materia  , che  contiene  , avvertendo  di  palla  rio  due 
o tre  volte  contra  le  pareti  interne  per  diftaccarne 
il  grano  . Quefia  operazione  fi  fa  in  due  c tre  ri- 
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prefe,  è coll’intervallo  incirca  di  una  mezz’ora.  Sì 
ha  r attenzione  di  non  farla  troppo  tardi , akrimeru 
ti  fi  formerebbero  de’  gruppi  di  graffi  enfiali!  nelle 
forme  3 i quali  non  potendo  fpezzarfi  , farebbero  na- 
feere  de’folchi  , per  cui  l’ acqua  di  terra  , di  cui  fi 
ficoprono  le  forUìe , colerebbe  ferina  produrne  1’  ef- 
fetto, che  le  ne  deve  afpectare.  Terminate  quelle  o- 
perazioni  5 fi  trafportano  le  forme  ne5  grana) . Quan- 
do fono  picciole 3 gli  operaj  le  fanno  falire  in  alto» 
paflandolele  di  mano  in  mano;  ma  le  lono  grandi  * 
le  follevano  con  una  corda  , e una  girella  . Giunte 
che  lono  lui  granajo  3 fi  levano  via  i turaccioli  , cioè 
i pezzi  dì  pannolino  , che  impedivano  al  firoppo  di 
colare;  fi  fora  la  punta  de’ panni  con  una  fpecie  di 
lefina  ; e lubito  fi  di  (pongono  com5  erano  nel  luogo 
dell*  empii  ; le  non  che  le  punte  delle  forme  s!  nitro- 
ducono  ne’ vali  é la  grandezza  de’  quali  è proporzio- 
nata alla  quantità  di  firoppo  , che  deve  paffare,  Ro- 
llano in  quella  fkùazione  per  cinque  o lei  giorni  , 
fino  a tanto  che  la  materia  firoppofa  più  grolla  e 
denta,  interpolla  fra  i crillaili , fia  paffuta:  ficcome 
quello  firoppo  è quello  * che  con  una  nuova  cuocitu* 
ra  produce  il  men  di  zucchero  , cosi  fi  ha  la  cura 
di  metterlo  da  parte,  e di  foliituire  degli  altri  vali 
fotto  alle  forme  . 

Toiìo  che  fi  fono  cangiati  i vali , fi  portano  le  for- 
me le  une  dopo  l’ altre  full’orlo  di  una  gran  caffa* 
dove  con  un  coltello  , di  cui  fi  paffa  la  lamina  tra 
le  pareti  interne  delle  forme,  e lo  zucchero,  fi  di- 
ftruggono  le  aderenze,  che  poffono  aver  contratre  * 
e ciò  fatto  fi  mettono  le  forme  per  la  loro  baie  fo- 
pra  a delle  tavole  per  lo  fpazio  di  un’ ora,  affinchè 
il  firoppo  eh5  e rati  raccolto  verfo  la  punta  , fia  ugual- 
mente diftribuito  in  tutta  la  malfa . Quella  diftribu- 
zione  del  firoppo  non  lafcia  inoltre  di  umettare  la 
fuperficie  interna  delle  forme  ; a quello  modo  fe  ne 
fanno  p^ù  agevolmente  fortire  i pani  . In  allora  per 
far  fortire  i pani  balla  battere  pian  piano  l’  orlo 
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della  forma  fopra  una  fpezie  di  ceppo  di  legno  i 
quella  operazione  non  fi  fa  che  per  etaminare  , fe  i 
pani  fieno  ancora  abbaftanza  rotti  da  etter  ferrali  , 
e fi  ha  l’attenzione  di  farla  fopra  una  catta  , perchè 
le  particelle  di  zucchero  , che  poflono  ftaccarfi  dai 
pani,  non  fieno  perdute,  e fen  vadano  a male. 

Fatto  che  fi  ha  quello  eiame  , e rimetti  i pani 
nelle  forme  , li  piantano  > vale  a dire  , fi  mette  la 
punta  di  quelli  , che  fi  lono  giudicati  atti  ad  etter 
terrati  dentro  a de’  vali  difpofti  per  ferie  lungo  a* 
grana)  . Quando  le  forme  lono  piccole  , fi  mettono 
dieci  file  accanto  Puna  del  ’altra  ; quando  lon  gran- 
di , ve  n’ha  meno.  Come  lono  a quello  modo  diipo- 
(le  , fi  riempiono  fino  ad  un  mezzo  pollice  ali’ incir- 
ca collo  zucchero  della  catta  , dove  fi  lono  rughia- 
te le  forme  , e con  del  zucchero  greggio  fiacciato 
il  vuoto  , che  il  firoppo  colando  ha  prodotto  nelle 
forme,  fi  ammucchia,  e fi  appiana  bene  quettt)  zuc- 
chero in  polvere  , e dopo  fi  terra  , cioè  a dire  , fi 
fìnilce  di  riempiere  le  forme  con  argilla  (temperata 
in  tanta  quantità  d’acqua,  che  fia  ridotta  in  pappa  . 
Quella  terra  abbandona  appoco  appoco  1*  acqua  , di 
cui  è imbevuta  , la  quale  fi  diftribuilce  ugualmente 
in  tutta  la  matta  de5  pani  , mediante  lo  zuc^.jero 
in  polvere  , che  s’  è metto  Culla  loro  baie  . Quella 
operazione  fi  fa  con  una  cuccbiaja  , la  cui  grandez- 
za è proporzionata  alla  quantità  di  terra  , che  li  ri- 
cerca per  riempiere  cialcuna  Ipecie  di  torma 

L’argilla,  che  fi  adopera,  non  è molto  gratta , è 
di  una  ipecie  particolare,  attorbe  tant’ acqua  , quan- 
to ie  terre  calcarie  , ma  la  ritiene  più  a lungo  . 
Quella  , che  fi  adopera  a S.  Domingo,  e alla  Mar- 
tinica, è della  medefima  natura:  alcuni  abitanti  ne 
fanno  venire  di  Francia  ; ma  il  più  degli  abitanti 
della  Martinica  fi  fervono  di  un’  argilla  , che  pren- 
dono ne’ contorni  del  Forte  Reale  . Se  le  tanno  le 
(lette  operazioni  che  in  Francia  : dopo  averla  dibat- 
tuta per  lunghiflimo  tempo  in  una  tinozza  ripiena 


di  acqua  , e ridotta  in  pappa  , fi  palla  io  diverfe  ri-» 
pie, e per  una  fpezie  di  gran  timballo  di  rame  , che 
additnandafi  la  colareffa  . Quello  vafo  è traforato  di 
molti  buchi , eh’ hanno  daccirca  una  linea  di  diame- 
tro, Allora  quella  terra  è buona  ed  acconcia  ad  effer 
meda  nelle  forme. 

Il  metodo  di  mettere  lo  zucchero  in  polvere  fuila 
bafe  de5  pezzi  innanzi  di  ferrarli,  fi  pratica  anche  in 
America  dopo  che  fi  ha  colà  incominciato  a raffinare. 

Come  i pani  fono  terraci  , fi  chiudono  le  porte 
I e le  fineftre  j affinchè  l’acqua,  di  cui  la  terra  è im- 
bevuta, penetri  i pani  invece  di  (vaporare . Si  apro- 
no in  capo  a fette  od  otto  giorni  , e all^  volte  più 
tardi , fecondo  le  Stagioni  : dopo  che  la  terra  è fec- 
cata , fi  difpongono  con  un  coltello  le  aderenze,  che 
aveva  contratte  nelle  forme  , e fi  leva  via  dalla  ba- 
ie de’ pani  ; e dopo  averne  cavato  io  zucchero,  che 
porta  fovente  feco  , fi  mette  da  parte  per  edere  di 
naovo  preparata  , come  fi  è detto  di  fopra  . Allora 
fi  fpazzola  la  bafe  de’  pani  , affine  di  levar  via  le 
molecole  di  terra  , che  poffono  effervi  rimafle  , ed 
una  polvere  nera  . Quella  operazione  fi  fa  fopia  una» 
cada,  affine  di  non  perdere  quel  poco  di  zucchero, 
che  fi  diflacca . Si  rafehia  colla  ftefTa  operazione  la 
bafe  dei  pani  ; e dopo  avergli  rimedi  nelle  forme  3 
! che  fi  ripiantano  fopra  i vafi  , e me  fio  una  mano  di 
: zucchero  in  polvere  fuila  bafe,  fi  mette  della  nuov& 

terra  . Si  ha  l’attenzione  in  capo  a molti  giorni  di 
vifitare  gli  Arati  di  terra,  e di  riturare  le  (crepola^ 
ture , che  un  troppo  pronto  difleccamento  necefi'aria- 
mente  produce  . Quella  ultima  operazione  fi  la  con 
una  fpecie  di  coltello  di  legno  fiottile  e fleffibile. 

Quando  quella  nuova  terra  ha  prodotto  il  iuo  ef- 
fetto , fi  cavano  i pani  fuori  delle  forme  per  cfa- 
minare,  le  vi  tedino  ancora  macchie  di  firoppo»  E 
quando  le  ne  vede  verlo  la  baie  , fi  rimettono  nelle 
torme , aggiugnendo  della  nuova  terra  (opra  la  vec- 
chia , dopo  aver  rimeiCoUca  quella  ultima  - I foli 
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pani  grofli  abbifognano  di  ricevere  quefto  terzo  Ara- 
to di  terra  , imperciocché  i piccoli  fono  ordinaria- 
mente bianchi  dopo  1 effetto  del  fecondo  Arato  . Quin- 
d toito  che  fi  crede  , che  fieno  perfettamente  pur- 
gati dal  iiroopo , li  cavano  fuori  dalle  forme,  fi  ri- 
nett  ino  dal  a terra  , e fi  mettono  fulla  loro  bafe  , 
affinchè  il  firoppo , ch’eralì  raccolto  verfo  la  punta  , 
lì  diftribuilca  ugua /mente  in  tutta  la  maffa  * Quando 
il  tempo  è umido  , e che  ad  onta  del  calore  delle 
fiufe , fi  cerne  che  lo  zucchero  non  s’jnumidiica  , fi 
ricoprono  i pani  colla  loro  forma  , e fi  Jafciano  eo- 
si  infino  a tanto  che  le  macchie,  che  il  iìroppo  for- 
mato aveva  nella  punta  , fi  fieno  cancellate  per  la 
lua  difiribuzione  in  tutta  la  loftanza  de*  pani  : al- 
lora fi  portano  alla  ftufa  . 

La  terra,  che  levafi  via  dalle  forme,  fi  mette  in 
un  paniere  per  effere  adoperata  nel  medefimo  uio 
dopo  effere  fiata  preparata  come  s’è  detto.  Lo  zuc- 
chero , che  refia  attaccato  alla  Cerra  , fi  depone  in 
una  caiTa  con  quello  , che  lì  leva  via  dalle  bali  de’ 
pani  quando  fi  rimettano  . Quello  zucchero  fi  me'co- 
ia  co*  firoppi  fini,  ovvero  con  zuccheri  da  raffinare. 
Quanto  ai  Iìroppo,  che  cola  dalle  forme  per  l’effet- 
to dell’  acqua  della  terra  , fi  fepara  diligentemente 
da  quello  , eh’  è paffuto  il  primo  : contiene  della 
materia  graffa  , ma  v’ è framrmlchiaca  una  grandif- 
fima  quantità  di  zucchero  , che  l’acqua  ha  difciol- 
to  . e poicaco  beco.  Il  primo,  al  contrario,  non  è, 
per  così  dire,  che  la  materia  graffi  e firattiva . Vi 
è per  verità  in  effo  alcun  poco  di  zucchero  , ma 
non  lì  g ugne  a farlo  criftalhzzare  te  non  con  mol- 
ta fatica.  Nc  parleremo  qui  innanzi. 

Della  Stufa. 

La  Stufa  è una  fabbrica  di  quindici  in  diciotto 
piedi  in  quadrato  , e malto  elevata  , con  muraggie 
g»  olle  , affinchè  vi  fi  poffa  con  ferva  re  il  calore  ; le 
porte,  e le  altre  uicire,  per  deve  fi  portano  dentro 
i pani  '<ùi’  uLcir  de’  granai , fono  per  la  fteffa  ragio- 
ne 
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ne  piccole  , e chlufe  con  ctoppj  palancati  « Vi  (ono 
ordinariamente  Tei  tavolati , che  fervono  a foftenere 
i pani  ; Iona  formati  di  travicelli  feparati  tra  loro 
di  alcuni  pollici  y e inchiodati  fopra  altri  travicelli 
formati  nel  muro . Nei  mezzo  di  ogni  tavolato  etvi 
un’  apertura,  per  poter  trafportarfi  da  un  piano  all3* 
altro  . La  dilpolizione  de’  pani  fopra  quelli  tavolati 
confi  Ile  nel  mettergli  fopra  la  loro  bafe  un  pollice 
j incirca  d [(colli  gli  uni  dagli  altri  * 

Subito  fatta  quefta  difpofizione,  fi  mantiene  per  i 
primi  giorni  col  mezzo  di  una  caldajuola  collocata 
! abbaffa  della  ftufa  , ma  la  cui  porta  è di  fuori  , un 
calore  mediocre , che  fi  accrefce  appoco  appoco  fino 
a tanto  che  faccia  falire  il  termometro  del  Signor 
Reaumur  al  cinquantefimo  grado . 

Senza  di  quella  precauzione  formerebbonfi  fopra  i 
i pani  delle  macchie  rofie  , le  quali  fenz’  alterare  il 
fapore  dello  zucchero  , ne  (cernerebbero  il  pregio  „ 
Quello  difetta  chiamali  colpo  di  ftufa  . I pani  fono 
ancora  (oggetti  ad  un  altro  accidente  , quando  non 
fono  a diffidenza  afciutti  innanzi  di  efler  podi  alla 
ftufa  ; non  avendo  ancora  molta  faldezza  , il  loro 
proprio  pelo  , aggiuntovi  il  calore  , che  gli  ammol- 
lifce  , gii  fa  abbaftare  > e fi  attaccano  gli  uni  agli 
| altri  . Quando  vi  fono  de’  pani  rotti  o per  cadute, 
il  o per  altri  accidenti  fi  riavvicinano  infieme  i pezzi 
dopo  averli  bagnati  nel  fico  dove  fono  rotti  : il  ca- 
j lore  della  ftufa  è (ufficiente  per  riunirli  infieme  Lai- 
damente ; ma  quelli  pani  non  fono  fonori  , e per 
1 quefta  cagione  non  hanno  il  medefimo  valore. 

Quando  lo  zucchero  è (lato  per  ot&o  giorni  alla 
ftufa,  fe  ne  cava  fuori  un  pane,  che  fi  rompe  , per 
||  accertarfi  fe  fiali  perfettamente  leccato  nel  centro  , 
altrimenti  vi  fi  falcierebbero  gli  altti  alcuni  giorni, 
di  piu.  Si  fcema  il  calore  infenfihilrnente  . Apronfi 
dipoi  tutte  le  porte  della  ftufa  , e quando  il  calore 
fi  è a quello  modo  appoco  appoco  indebolito  , fi  ca- 
vano fuori  per  portarle  in  un  luogo  , che  addiman- 
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dafi  la  camera  da  piegare  . Si  feparano  i pani  , che 
hannci  delle  fratture,  da  quelli,  che  fono  intieri,  e 
quelli,  che  hanno  delle  macchie , da  quelli,  che  non 
ne  hanno  ; fi  ravvolgono  in  una  carca  turchina  o pa- 
vonazza  più  o men  fina  . Siccome  accade  talvolta 
che  la  carta  turchina  o pavonaz za  comunica  parte 
dei  fuo  calore  a’  pani  , cosi  fi  coftuma  di  mettere 
un  foglio  d;  carta  bianca  fiotto  agl*  invogli  dello 
zucchero  (arraffino,  e dello  zucchero  reale.  Ma  di 
qualunque  natura  fiafi  lo  zucchero  , mettefi  fempre 
della  carta  bianca  in  quella  lpecie  di  cappuccio,  con 
cui  ricoprefi  la  teda  de’ pani  . Si  legano  in  appretto 
con  dello  fpago , e fi  dilpongono  dentro  a delle  cade 
desinate  a ciifcuna  fpecie  di  zucchero  particolare. 

Operazioni  / opra  le  [chiame  provenienti 
dalle  chiarificazioni . 

Le  fchiume  provenienti  dalle  chiarificazioni  , del- 
le quali  abbiamo  parlato  , non  debbono  contervarfi 
lungo  tempo  fienza  farle  cuocere  , perchè  la  fermen- 
tazione s che  foffrirebbero , impedirebbe  loro  di  dare 
tutta  quella  quantità  di  zucchero  , che  potrebbero 
produrre  . Quando  quelle  ichiutne  provengono  dai 
rottami  di  zucchero,  fi  mettono,  dopo  averle  pafifa- 
te  per  una  tela,  e fatte  cuocere  un  pò  meno  che  fe 
fi  volefle  1 ub  co  ricavarne  lo  zucchero  infieme  coi  fi- 
roppi  fini,  vale  a dire  , con  quelli,  che  colano  dal- 
le forme  quando  lono  interrate.  Si  fanno  allora  chia- 
rificare, e cuocere  infieme  co’ rottami.  Quando  pro- 
vengono dal  mafcovado  fi  cuocono  feparatamence  , e 
fi  mettono  in  forme. 

Operazioni  J opra  i Sìroppi . 

Fa  ITI  parimenti  la  Icelra  de’firoppi,  che  colano  dal- 
le forme;  quelli,  che  provengono  dagli  zuccheri  in- 
terrati , fono  i più  fini  # Si  fanno  cuocere  , come  fi 
è ora  detto,  infieme  co’  rottami  . In  quanto  a quelli , 
che  colano  avanti  che  gli  zuccheri  fieno  interrati  , 
fi  cuocono  effi  coll’  acqua  di  calce  , lenza  mettervi 
fangue  di  Bue.  Siccome  quelli  firoppi  non  fono;  per 
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dir  così  , che  la.  materia  graffa  o eftratriva  dello 
zucchero  3 così  fono  molto  (oggetti  a follevarfi  nella 
Cuocitura  : Vi  fi  rimedia , collocando  fopra  la  fua  ba- 
ie nel  fondo  della  caldaja  una  forma  rotta  nella  pun- 
ta; la  bollitura  3 che  faffi  nell’interno  di  quella  for- 
ma , obbliga  il  firoppo  a paffare  fopra  gli  orli  ; e 
ricadèndo  nella  caldaia  abballa  e reprime  quello  de* 
contorni . Siccome  non  fi  chiarificano  quelli  firoppi  f 
le  caidaje  da  chiarificare  fervono  allora  a cuocerli  . 
Quello  firoppo  metceiì  in  appreffo  dentro  a delle  for- 
me grandi  , che  chiamanfi  bajìarde  , ed  alle  quali 
fi  fanno  le  me  de  lì  me  operazioni,  che  a quelle»  in  cui 
fi  mette  dello  zucchero  beilo  ; fe  non  che  quando 
fono  ne5  grana),  in  vece  di  forare  la  punta  de’  pan- 
ni con  ima  lefina  , quella  operazione  fi  fa  c®n  una 
avicchia  di  legno  duro  , che  fi  chiama  manìglia , e 
che  fi  affonda  quafi  dì  un  piede  nelle  forme  , affine 
di  agevolare  la  colatura  del  firoppo  . Quelle  forme 
fi  collocano  (opra  de’vafi  per  quindici  giorni,  e al- 
le volte  anche  più  ; pofcia  fi  mettono  fopra  ad  altri 
vafi  3 e vi  fi  mette  della  terra  meno  imbevuta  di 
acqua  che  quella,  che  fi  adopera  per  gli  zuccheri 
più  fini  . Quando  quella  terra  è fecca  , fi  vifitano  i 
pailni  5 e polcia  fi  lafciano  purgare  ancora  per  due 
o tre  inefi  . Quando  alla  fine  quello  zucchero  ha 
quei  grado  di  perfezione,  di  cui  è capace  , fi  cava 
fuori  dalle  forme,  e con  una  ronca  fi  fepara  la  ce- 
lla de’ panni,  come  pure  i luoghi  macchiati  da  quel- 
lo, eh’ è bianco.  Le  porzioni  piu  pure  fono  deilina- 
te  ad  effer  cotte  co’ rottami,  e a fare  dello  zucche- 
ro bello.  Rìfpetto  a quelle,  che  fono  men  pure,  ft 
cuccano  con  acqua  di  calcina  , (e  ne  riempiono  del- 
le forme , che  fi  portano  alla  cantina  , dove  fi  man- 
tiene coi  mezzo  di  una  fiuta  un  calor  fufficiente  per 
far  colare  il  firoppo,  che  non  è criflaliizzato . Que- 
lli panni  chiamami  colature  di  baftardi . Si  mescola- 
no co’ rottami , o con  del  ma fco vado , per  formarne 
dello  zucchero  più  fino. 
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Quanto  ai  fi  ruppi  , che  provengono  dalle  baftarde , 
fi  fanno  cuocere  nela  ftefft  maniera  che  quelli,  don- 
de pro*/eng  no  ie  baftarde  - Quello  zucchero  non  è 
inferrato  * e i pani , che  ne  provengono  , chiamanti 
V’rgejt  . f pini  > che  provengono  dalle  Celle  delle 
vergei!,  e dall5 altre  porzioni  ditettofe,  chedebbonft 
di  n ,ovo  liquefaje  , portan  ) il  nome  di  colature  di 
vergejì  * Quello,  di’ è bianco,  ferve  a formare  dello 
succ nero  fino  co’ rottami . 

Quando  te  vergefi  non  poffono  purgarti  dal  loro 
firoppo  , perchè  fono  ft/tce  mal  preparate  , fi  fatin© 
fonder®,  e cuocere  nell’acqua  di  calcina  . Dopo  a» 
venie  riempiuto  le  forme  fi  portano  alla  cantina  co- 
me le  precedenti.  I pani,  che  ne  provengono,  chia- 
manti verpunte. 

In  ultimo  quando  a forza  di  far  bollire  i firoppi 
delle  baftarde  , delle  vergefi  ec.  non  ti  può  più  ri- 
cavarne zucchero  , fi  vendono  a bafiìffimo  prezzo 
ai  foreftien  , i quali  ne  fanno  acquavite.  Se  ne  con- 
fuma tuttavia  una  qualche  porzione  in  Francia  nel- 
le manifatture  di  Tabacco.  Vedi  TABACCO. 

Detti  zuccheri  reali  battuti , e canditi. 

Tale  fi  è ia  maniera  di  preparare  lo  zucchero 
raffinato  ordinario  ; ma  vi  fono  alcune  altre  prepa- 
zioni  per  lo  zucchero  reale  ; lo  zucchero  battuto, 
e lo  zucchero  candito  , de’ quali  parleremo  adeffa. 

Lo  zucchero  reale  ti  fi  co’  rottami  più  belli,  ma 
fi  iuole,  quando  fi  vuoile  averio  ancora  più  perfet- 
to , impiegare  dello  zucchero  di  già  raffinato  , e 
ben  purgato  dal  fuo  firoppo . Si  fa  fondere  , lo  zuc- 
chero o i rottami  iti  acqua  comune  * e fi  chiarifica 
con  albumi  di  novo  ; e dopo  aver  paffuta  più  volte 
Ja  materia  pannolano  , fi  cuoce  men  fortemente 
che  per  lo  zucchero  ordinario;  fi  depone  in  appref- 
fo  nell’  empiì  , dove  (offre  le  medeiìme  preparazio- 
ni, che  abbiamo  defcritte  per  gli  zuccheri  men  fi- 
ni , fi  mette  nelle  forme  , e con  della  terra  fi  fi. 
nifce  di  levar  via  la  materia  eftrattiva  » Quando  ? 
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pani  fi  fona  cavati  fuori  dalle  forme  , fi  lafciano 
feccare  per  lungo  tempo  all’  aria , innanzi  di  met- 
tergli nella  ftufa  , e fi  ha  una  grande  attenzione 
di  regolare  il  fuoco  delia  ftufa  dentro  , altrimenti 
arrogerebbero  . In  certe  Raffinane  fi  taglia  la  te- 
da di  quelli  pani  dopo  che  fi  lòno  cavati  fuori  dalle 
forme,  e colle  bafi,  che  fi  fanno  fciogliere,  cuocere, 
e granire  , fi  ottiene  il  più  bel  zucchero allibile. 

Quello  zucchero  è indubitatamente  il  più  beilo  , 
ma  loffie  un  calo  confiderabiie  ; mille  e dugento 
libbre  di  zucchero  ordinario  danno  appena  feicento 
libbre  di  zucchero  reale . 

Lo  zucchero  battutoti  fa  con  zucchero  di  già  raf- 
finato ma  che  non  è flato  perfettamente  feccato  nel* 
la  ftùfa  : ridotto  che  fia  quello  zucchero  in  polve- 
re e pafiato  per  uno  (laccio  fino  , le  ne  riempio- 
no delle  forme  , P interno  delle  quali  è bagnato  ; 
fi  ha  P attenzione  di  pigiare  e calcare,  quell©  zuc- 
chero in  diverle  riprefe  con  una  fpecie  di  peftel- 
lo  , affine  di  dargli  tanta  confiftenza  che  poffa  ca- 
varli fuori  dalle  forme  . Si  mettono  allora  i pani 
fopra  una  tavola  , e pofcia  fi  portano  alla  ftu- 
fa • I piccioli  grani  , mediante  P umidità  , e il 
calore  fi  agglutinano  quanto  bada  per  formar  desi- 
le mafie  di  una  certa  folidità*  Ma  quefto  zuc- 
chero , benché  bianco  quanto  il  rqale  , non  ha  in 
verun  conto  la  confidenza,  e il  fumo  dello  zucchero 
raffinato  comune» 

Lo  zucchero  candito  fiforma  con  fi  toppo  benichia- 
rificato  ; men  cotto  che  per  formare  dello  zucche- 
ro ordinario,  e che  fi  lafcia  criftailizzare  da  per  le 
col  raffreddamento  , e col  ripofo  Piglianfi  d5  ordi- 
nario delle  forme  vecchie  per  fare  quella  fpecie  di 
zucchero , quando  fono  turate , fi  riempiono  di  firoppo , 
e in  capo  ad  otto  giorni  fi  portano  alla  ftufa  : fi  met- 
tono fopra  de’ vali,  e fi  dà  facilità  al  firoppo  di  co- 
lare appoco  appoco , levando  via  i turaccioli  . Quan- 
do i criftalii  fono  lecchi,  fi  levano  via  le  forme  dal- 
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la  ftufa  , e iì  rompono  per  cavarne  Io  zucchero. 

Si  colorifce  talvolta  il  liroppo  con  deila  coccini- 
glia o con  altri  colori  ; e i cri  dalli  y che  ne  pro- 
vengono 5 fono  imbevuti  di  quelli  colori  } come  pu- 
re degli  a tornati  , quando  fi  vuole  adoperarne  . Si 
fanno  ancora  de’difegnì  con  delia  paglia  ovvero  con 
pezzi  di  legno  , e ì enfia  Ili  attaccandovi^  all5  in- 
torno formano  un  aliai  bell'  effetto . 

Del  modo  di  ricava*  da'  J troppi  V acqua 
vite  o fia  il  T affla . 

Abbiati*  detto  in  lui  principio  , che  quando  non 
potevaft  più  eftrarnc  zucchero  dai  Groppi  fi  faceva- 
no fermentare  per  ricavarne  una  fpecie  di  acquavi- 
te nota  in  America  lotto  il  nome  di  Guildìve  o di 
taffia  . Quella  operazione  , quantunque  fempliciftì- 
ma,  non  e per  anco5, data  recata  a quel  grado  di  per- 
fezione d»  cui  è capace.  Ecco  come  il  Sig.  Rigaud 
T ha  veduta  praticare. 

Si  depongono  in  una  cifterna  i Groppi  fpogliati  di 
zucchero  e le  ichiume  grolle  , perchè  la  frefeheza 
della  cifterna  la  che  fi  conici  vino  per  più  lungo 
tempo  che  le  fodero  in  Barili,  e quando  fi  vuol  con- 
vertire quelle  materie  inacqua  vite,  fe  ne  mette  un 
terzo  con  due  terzi  di  acqua  dentro  a delle  Botti,  a- 
vertendo  di  preferire  all*  acqua  comune  quella  , eh* 
ha  fervi to  a lavare  i vafi  , le  forme  , e le  calda- 
ie . Si  agita  alcun  poco  il  mefcuglio  , indi  fi  co- 
prono le  Botti  con  delle  tavole  , e li  laida  il  li- 
quore in  risolo  fino  a canto  che  tramandi  un  odo- 
re vinofo  , il  che  richiede  da  tre  in  quattro  giorni. 
Allora  fi  mettono  quelli  liquori  dentro  a de’  lim- 
biechi  , e fi  palla  aila  dirti (azione  nella  (teda  ma- 
niera che  fi  pratica  per  la  d librazione  dei  vino  . 
Quello*  che  palla  nel  rpentmo  è il  taffia  . I Linv- 
bicchi  , che  adoperanti  in  America  , non  hanno 
nulla  di  particolare  , fe  non  che  fono  grandmimi  , 
il  Sig.  Rigaud  ne.  ha  veduto  , che  contenevan  fino 
a fei  Barili  * ma  fono  cadmiti  in  maniera  che  rice- 
vono 
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vono  de  contatto  del  fuoco  fino  a piu  di  tre  piedi 
aldi  lopra  del  fondo.  Con  quella  coftruzione  rifpar- 
trsiafi  la  materia  combultibile  , ma  il  firoppo  attac- 
candoli alle  pareti  del  limbiceo  , brucia  quivi  tutto 
affatto  , e produce  un  olio  empi  reumatico  che  co- 
munica il  fuo  fapore  all’  acqua  vite  ; il  che  è an- 
che molto  nocivo  alia  falute  . Ciò  non  averebbe , 
fe  quelli  iìmbicchi  non  riceveflero  1*  azione  imme- 
diata del  fuoco  che  fopra  i loro  fondi  e i pati  fof- 
fero  per  intiero  incalvati  nel  muro  ma  una  cagio- 
ne ancora  forfè  non  rrsen  valida  di  quello  gufto  em- 
pireumacico,  è la  poca  diligenza  , che  fi  ulà  di  la- 
vare P interno  de’  vafi  diftillatorj  , e Pabituazione  % 
che  fi  ha  di  diftillare  per  molte  volte  di  feguito  il 
medefimo  firoppo  , che  fi  fa  Tempre  fermentare  , ag- 
giugnendovi  delP  acqua  e del  nuovo  firoppo  . L’ac- 
quavite , che  provien  ‘da  quelle  viziofe  operazioni 
attacca  talmente  il  genere  nervofo,  che  quelli,  che 
ne  bevono  Imodatamente  , hanno  de’  gagliardiflimt 
moti  convullivi  ne’  quali  mandano  orribili  grida  . 
La  confeguenza  è un  abbattimento,  che  dura  molti 
giorni,  e talvolta  ancora  la  morte  . I marina) , i fal- 
dati e il  popolo  fono  troppo  fpelfo  le  vittime  di  que- 
llo liquore  malpreparato,  e quella  al  certo  èia  ragio- 
ne , che  ne  ha  fatto  profcrivere  l’ufo  in  Francia. 

Il  Sig.  Rigaud  è di  parere,  che  facendo  fermen- 
tar folamente  una  volta  una  parte  di  firoppo  con 
fei  parti  d’  acqua  , che  fabbricando  i fornelli  in 
guifa  , che  il  iolo  fondo  de*  limbicchi  riceva  il  con- 
tatto del  fuoco,  che  lavando  quelli  medefimi  , lism» 
biechi  dopo  ciafcuna  dillillazione  , fi  potrà  giugne- 
re  ed  ottenere  un5  acquavite  fimile  a quella  , che 
ricava  fi  dai  vino  . Quello  è per  lo  meno  quello  , 
che  gli  ha  infegnato  Pefperienza  con  operazioni  da 
lui  fatte  in  piccolo.  Vi  farà  a un  diprelfo  un  otta- 
vo di  perdita  fopra  il  prodotto  con  quello  metodo  ; 
ma  quella  perdita  farebbe  largamente  compenfata 
dall’  accrcfcimento  del  preszo  di  quell*  acqua  vite , 
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fe  foffe  migliore  . Giugnerebbefi  ancora  a perfezio- 
nare quella  derrata  diftillandola  a bagno  marcio  j 
ma  iv  Operazione  farebbe  lunghifiima  , e per  confe- 
guenza  diipendiofa. 

I fughi  capaci  di  fomminiflrar  (ali  effenziali  , cef- 
fono cu  produrne  quando  tonò  fermentati  • Il  firop- 
po 3 che  rena  nei  Barili  di  zucchero  mafcavado  fer- 
'menta  allorquando  danno  lungo  tempo  ne"  magaz- 
zini prima  di  efièr  dati  a5  Negozianti  j e quando 
fono  mèdi  nelle  dive  de*  Vafcelli,  queda  fermenta* 
zfone  erette  talvolta  a grado  , che  mandano  un  o- 
dore  di  aceto  . Il  firoppo  , che  fermenta  cosi  , de- 
teriora talmente  iì  mafcavado  che  fpefifo  non  rende 
nella  raffinatura  più  che  la  metà  del  prodotto  ordi- 
nario. Sarebbe  adunque  molto  opportuno  e giovavo* 
le  , che  nelle  Fabbriche  di  zucchero  fi  iafeiaffe- 
ro  {gocciolar  di  vantaggio  i Barili  , e che  in  vece 
di  fare  tre  fori  nel  loro  fondo  per  lafciar  purga- 
re il  firoppo  3 le  ne  faceffe  un  numero  maggiore. 

Può  giudicarfi  da  quanto  ho  fin  qui  detto  che  fe 
fi  ottiene  nelle  Raffinerie  dell*  America  più  facil- 
mente e in  maggior  quantità  dello  zucchero  raffi- 
nato dagli  zuccheri  greggi  , che  non  fi  ottiene  in 
quelle  di  Europa  3 ciò  avviene  perchè  non  fi  ha  dat- 
to  tempo  al  firoppo  di  fermentare,  e che  * fe  gli 
zuccheri  fono  tenuti  in  ferbo  lungo  tempo  prima  di 
raffinai  li  , erano  affai  meglio  purgati  dal  loro  firop- 
po , che  non  fono  In  maggior  parte  di  quelli  , che 
mandanfi  »n  Europa  . 

Rìflejfiom  / opra  la  chiarificazione  de'firoppi. 

La  chiarificazione  deffiroppi  è un  oggetto  che  per 
la  fa  a importanza  merita  che  ci  trattenghiamo  in- 
torno ad  elfo  un  momento  . Si  adopera  del  fangue 
di  bue  per  quella  operazione  ; e quando  è in  putre- 
fazione , fi  antepone  ali’  altro  ? perchè  rigfee  me- 
glio. Il  fangue  è comporto  di  tre  parti:  cioè  la  par- 
te rafia  o globolofa  5 la  parte  linjfatica  o gelatino- 
sa s e la  parte  fierofa  . Di  quelle  tre  parti  la  fòla 
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gelatinosi  è quella  che  opera  la  chiarificazione  ; le 
altre  , e Specialmente  la  parte  rolla  non  reca  che 
noccimento.  Dà  al  firoppo  una  tinta  rofficcia , c per 
quello  fi  adoperano  Soltanto  albumi  di  uovo  per  fa- 
re lo  zucchero  reale  . Non  potrebbesl  egli  arriva  re 
a feparar  quella  parte  gelatioofa  o linfatica  dellan- 
gue  dalla  parte  rafia  ? Sarebbe  egli  imponìbile  pro- 
curare alla  mueilagine  animale,  come  alla  colia  di 
peice  , a quella  , che  fallì  colia  pelle  degli  anima- 
li ec.  la  proprietà  di  coagularli  nell*  acqua  bollen- 
te, come  fanno  la  parte  gelatioofa  del  fangue  , e 
egli  albumi  dell3  uova  ? Non  farebbe  egli  punìbile 
procurare  la  fleffa  proprietà  ad  alcune  delle  muti- 
lagini  vegetibilij  come  alla  gomma  arabica,  e quel- 
la, che  fomminiftrono  i lemi  di  lino  , la  radice  di 
malva  ec.  ? Quello  , che  vi  ha  di  certo  fi  è , che 
non  fi  conofcono  la  parte  galatinofa  del  (angue  , e 
T albume  di  uovo  , che  piglino  confidenza  ne*  liquo- 
ri caldi  , e galleggino  Sulla  loro  Superficie  dopo  a- 
verne  inviluppate  le  impurità . Ma  non  bifogna  im- 
maginarsi, che  quelle  muccilagini  levino  mai  via  la 
materia  gralTa  o eftrativa  , effe  non  fanno  che  chia- 
rificarla . S’  è veduto  , che  non  fi  poteva  giugnere 
aSepararla  dallo  zucchero  fe  non  dopo  lunghe  , e 
faticele  Operazioni . 

L’acqua  di  calcina  Sembra  fino  al  preferite  il  mez- 
zo il  più  atto  a diftruggere  la  materia  graffa  del- 
lo zucchero  ; ma  effendo  ancora  incerto  e dubbio- 
io  , Se  agilca  in  quefta  Operazione  colia  Sua  virtù 
alcalina.  Il  Sìg.  Rìgaud  ha  creduto  > che  P impor- 
tanza dell5  oggetto  meritafee  di  accertarfene  . Ha 
aumentato  la  Sua  virtù  alcalina  , mescolandola  con 
della  liSciva  di  Soda;  e con  quello  meicuglio  ha  fat- 
to chiarificare  e cuocere  una  tal  data  quantità  di 
zucchero  greggio  • Quefta  lifeiva  parve  che  nuocef- 
fe  alla  chiaritura  , ma  non  ha  impedito,  la  forma- 
zione del  grano.  Egli  pensò,  che  la  chiaritura  non 
aveffe  potuto  farfi  , perchè  la  lifeiva  di  foda  non 
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era  ella  (le. sa  molto  chiarificata  , inoltre  eHcndo 
{lato  obbligato,  per  mancanza  di  agio,  e di  tempo, 
a mefcolare  1’  acqua  di  calcina  colla  lisciva  di  loda 
nell’  ifteflo  momento  che  s*  è niello  dei  lo  zucchero 
greggio  nella  caldaja  , il  avvide  , che  formavafi  un 
precipitato  bianco  terrolo , ch’era  nrob 7 hi  1 mente  for- 
mato dalia  cer-a  della  lèi i n ite  deiP  acqua  , colla 
quale  fatto  avcafi  ]’  acqua  di  calcina  , e che  F al- 
cali dei  a foda  avea  fitto  precipitare.  Quella  terra 
leggenflima  ha  neceffariametite  dovuto  nuocere  alla 
chiaritura  del  firoppo. 

Quelle  eiperienzff  furono  fatte  nella  Raffineria  del 
Sig.  Paolo  Nairac  , Negoziante  di  B >rdeaux  . Quel- 
lì,  che  s’  interefTano  nel  progredo  deli’  Arti  , deb- 
bono faper  grado  a quello  buon  Cittadino  di  aver 
lacrificato  una  quantità  grande  di  zicchero  greggio 
per  concorrere  ai  progreflfì  del  "affi  lamento  . Aven- 
do alcuni  affari  richiamato  il  Sig  Rigaud  a Pari- 
gi , non  ha  potuto  vedere  1*  elico  di  quelle  elne- 
rienze;  ma  ha  fapuro , che  non  farebbero  lenza  fuc- 
cetfo , fe  fi  poteffe  giugnere  a determinare  la  quan- 
tità neceflaria  di  lifciva  iopra  una  data  quantica  di 
acqua  di  calcina  , ma  farebbe  di  meitieri  , che  fi 
faceffe  il  meicuglio  dell*  acqua  di  calcina  , e della 
lilciva  di  foda,  e di  zucchero  alquanti  giorni  prima 
dà  impiegarlo.  Inoltre  ficcarne  la  lifciva  di  foda  , 
per  quanto  chiarificata  ella  fu  , ha  fempre  una  leg- 
giera tinta  lcura  farebbe  forfè  ben  farro  , che  li 
fperimentalTe  la  lilciva  di  potafs,  quella  delle  cene- 
ri gravelate  , ed  anche  quella  delle  cene  i di  le- 
gno. Infine  ficcome  il  raffi. i imeneo  dello  zucchero 
è un  oggetto  importnntiftjmo  pel  con  merzio  , con- 
verrebbe cercare  il  modo  di  ricada  e da  una  data 
quantità  di  mafcovado  , e con  un^  loia  verdtura  , 
tutto  lo  zucchero  , che  può  !om  mi  ni  (Ira  re  , ’tnza 
edere  in  neceffità  di  terrario  per  purgarlo  dalla  ma- 
teria graffa  , e imbiancarlo  , ma  Solamente  di  lo- 
dare fgocciolar  i pani  per  lo  fpaziodi  quindicigmr- 
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j ni  incirca  per  efier  pofcia  mefll  nella  linfa  . Met- 
teli  in  America  alcun  poco  di  allume  coll’  acqua  di 
calcina,  e la  l ‘lava  di  ceneri  . Il  Sig.  Rigaud  cre- 
de, che  P allume  non  ferva  a nulla  fe  non  che  la 
lua  terra  accresce  il  pefe  dello  zucchero  L’  acqua 
fola  di  calcina  iciejjiere  *be  quello  allume  , ma  fcio- 
gliendo»o  per  preferenza  la  lilciva,  formali  un  tar- 
taro vicrioLito  ovvero  del  Sale  di  Glaubero  . Sareb* 
he  bene  accertarfi  le  quelli  la I i pofiono  efier  utili  alla 
purificazione  delio  zucchero , e ■ allora  farebbe  più  fem- 
I plice  impiegarli  direttameli  e pe  • quella  operazione. 

Metodo  prcpoflo  dal  §ìg . Rigaud  per  far  l'acqua 
di  calcina . 


L’acqua  di  calcina  , che  impiegafi  nelle  Riffine» 

! rie,  fifa,  come  detto  abbiamo,  in  una  icafa  colimi- 
ta  in  muro  , ovvero  in  un  tino  . Siccome  le  ne  fa 
una  quantità  grande  ad  una  volta  , e s*  io  piegano 
molti  uomini  per  dimenare  e rimefcolare  per  lungo 
tempo  quelle  gran  mafie  di  acqua,  così  ho  peniate, 
dice  il  Sig.  Rigaud  , che  fi  potelTe  risparmiare  que- 
llo faticelo  lavoro  , dando  una  forma  rotonda  alle 
fcafe  , e piantando  fondamente  nel  fondo  , e nel 
mezzo  >1  perno  inferiore  deli’  afie  di  un  volante  di 
4,6,  ovvero  £ ale  , cialcuna  delle  quali  avelie  4 
piedi  di  altezza  o piu  , e per  lunghezza  daccirca  a 
un  mezzo  piede  meno  che  il  raggio  della  circonfe- 
renza delia  fcafa  in  opera  ; la  parte  luperiore  dell8 
alfe  palerebbe  in  una  grolla  trave  attaccata  laida* 
mente  al  di  (opra  della  fcafa,  e infine  la  parte  fu- 
periore  di  quello  alle  farebbe  fedamente  inferita  in 
una  lanterna  , la  quale  s5  incalverebbe  ne5  denti  di 
una  ruota  grande  , il  cui  alfe  farebbe  orizzontale  « 
Si  concepisce  per  ognuno  chiaramente  , che  un  (olo 
uomo  allora  lenza  molto  affatica  rfi  , agiterebbe  for- 
tiflìmamente  l’acqua,  e la  calcina  per  ogni  poco  di 
movimento  , che  imprimere  alla  ruota  . Potrebbe!! 
in  fine,  dando  una  cena  elevazione  a quelte  icafe, 
stabilire  in  effe  due  canali , come  dice  il  Sig.  Dotta- 
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mel  , i quali  conduceffero  l’acqua  di  calcina  fino 
nelle  caldaje  da  chiarificare  , il  che  rifparmierefcbe 
ancora  a molti  uomini  la  fatica  di  attigner  l’acqua 
di  calcina  , quando  fi  dovelTe  empir  le  caldaje  ; ma 
farebbe  forie  da  temere,  che  l'acqua  di  Calcina  non 
formafie  delie  inCroftature , le  qual  turafiero  ed  em- 
pilìero  quetti  canali:  imperocché  le  incrottature  , che 
produce,  lono  di  un’  ettrema  durezza  . 

Avvertenze  del  Sig.  Riganti  per  rifparmiare 
carbone  di  terra  . 

La  quantità  di  carbone  di  terra  , che  fi  confuma 
per  chiarificare  e cuocere  lo  zucchero  , è granditti- 
nia  ; il  Sig.  Rigaud  crede,  che  potrebbefi  economiz- 
zarlo fino  ad  un  certo  fegno , cangiando  alcun  poco 
la  cottruzlone  de* fornelli.  Penfa  , che  fe  le  gratelle 
fodero  men  larghe,  e le  pareti  de’ fornelli  andattero 
dall’orlo  delle  gratelle,  allargandofi  fino  al  fito  do- 
ve fi  ha  in  coftume  di  terminarle  , ci  vorrebbe  allo- 
ra una  men  grande  quantità  di  carbone  , ed  il  ca- 
lore avrebbe  forfè  piu  di  attività  e forza  , purché 
il  fondo  delle  caldaje  folle  venti  pollici  ali’  incirca 
dittante  dalla  gratella  , come  fi  pratica  pretto  agl’ 
Ingiefi  , i quali  ulano  molto  il  carbone  di  terra  . 
Non  fi  dovrebbe  cangiar  nulla  ne’  ceneraj  , perchè 
lono  coftruiti  inguifa  da  produrre  e mantenere  una 
corrente  d’aria  rapida,  il  che  è nece  fifa  ri  (limo  per 
ottenere  dal  carbone  di  terra  tutto  il  pottibile  calore. 

Di  dìverfe  piante  , dalle  quali  fi  può  ricavare 
lo  zucchero  . 

Le  canne  non  fono  le  foie  piante , che  producano 
zucchero  . Il  Sig.  Margraf  dell’Accademia  di  Ber- 
lino ne  ha  ottenuto  dal  fugo  di  barbabietrola  ; il 
lacchio  cella  betulla,  e quello  dell’acero  ne  produ- 
cono fimilmente,  come  pure  il  carrubo,  V apocinum 
di  Egitto  , una  fpezie  d'alga  , e una  fpezie  grande 
di  canna  , che  colcivafi  all*  Indie  Orientali  , dov’ è 
conofeiuta  lotto  il  nome  di  Bambù , o Mambu . 

Ritroveraflì  quello,  che  concerne  lo  zucchero  ri- 
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cavato  dalla  barbablettolà  nelle  memorie  deli’ Acca- 
demia di  Berlino  * 

(guanto  a quello  , che  ricavali  dalla  betulla  , non 
fi  ha  a far  altro  che  un5  incifione  nel  branco  dell* 
albero  ; quando  le  paglie  cominciano  à pullulare  * 
a’  efce  una  quantità  grande  dì  un  fugo  gratiffimo  al 
gufto  ; quefto  fugo  Hpeflìtofi  fino  alla  confidenza  di 
firoppo  , produce  del  vero  zucchero  , ma  in  minor 
quantità  che  il  (ucchio  dell*  acero  del  Canadà  chia- 
mato da’ Botanici  acer  montanum  candìdum  . Verfo 
la  fine  dell5  Inverno  i Canadefi  fanno  un*  iticifione 
nel  tronco  di  quelli  alberi  * «e  raccolgono  il  fuc- 
chio , e ne  fanno  una  bevanda  fermentata  * eh5  è pia- 
cevoliffima  5 ovvero  dello  zucchero,  facendolo  ifpeffl- 
re  in  confidenza  di  firoppo,  Dugento  libbre  di  que* 
fio  fugo  producono  ordinariamente  da  dodici  in  quin- 
dici libbre  di  uno  zucchero  gratilfimo  al  gullo  % ma 
non  acquifta  mai  la  bianchezza  di  quello  , che  pro- 
viene dalle  canne , Si  computa  , che  fe  ne  faccia  in 
un  anno  comuni  daCcirca  a quindici  mila  libbre  nel 
Canadà  , Non  s5  ha  ancora  penfato  di  ricavarne  da- 
gli aceri  di  Francia  ; fiìia  delle  prove,  chenefommi- 
n i Arerebbe ro  % imperocché  ritrovafi  Ipeffo  tulle  toglie 
di  quefto  albero  dello  zucchero  bello , e formato  $ che 
proviene  dal  fucchio,  che  s^è  ftravafato , e ficcato . 

Il  Carruba  produce  de5  baccelli  pieni  di  un  fiacco, 
che  ha  della  confidenza , e il  cui  fapore  è tanto  doL 
ce,  che  tien  luogo  di  zucchero  agli  Egiziani , e agli 
Arabi,  che  Io  vendono, 

Olao  Borrìcchio  dice  nelle  memorie  di  Copenaghen 
degli  anni  1671.  e 1672,  che  gli  abitanti  dell*  Isla- 
rida  ricavano  dello  zucchero  da  una  (pezie  di  aìge, 
e di  cui  fi  fervono  in  mancanza  dello  zucchero  or- 
dinario. Quefta  fpezie  di  zucchero  formali  da  le  do- 
po che  le  piante  fono  fiate  gettate  dall’  onde  fuila 
fpiaggia  del  mare,  e che  fi  fono  quivi  feccate  : veg- 
genti Eulla  loro  fuperficie  de’ piccoli  grumi  di  un  fai 
bianco,  il  cui  fapore  è dolce»  Il  Sig.  Rigaud  ofler- 

va 


Z U C 

va  la  fletta  cofa  fopra  quella  fpezie  d’alga  > che  ri- 
trovafi  fu!  lido  del  mare  delle  cotte  di  Bretagna  ; 
egli  penfa  che  quella  follanza  tìa  un’  esflorefcenza 
falina  , formata  da  una  piccolittima  quant  tà  di  aci- 
do marino  inviluppato  in  molta  terra,  e ritrova  che 
ha  un  fapor  dolce.  La  fpezie  di  zucchero,  che  pro- 
duce l’Aprocino,  e che  gli  Arabi  chiamano  albatfer 
o albuffer  , non  è , lecondo  il  Sig.  Geoffroi  , altro 
che  il  fugo  gomo  - rdìnato  di  quella  pianta  feccata 
dai  calore  del  Sole  . Non  è noto  altrove  che  in  E- 
gitto.  Avicenna  e Serapione  non  fi  accordano  fopra 
quello,  che  ne  dicono;  ma  ficcome  tutti  gli  Autori 
hanno  annoverato  il  fugo  di  quella  fpecie  d‘agrccino 
fra  i veleni  , così  avvi  ragion  di  preiumcre  , che 
quello  medefimo  fugo  ifpelTito  , nulla  ottante  al  fuo 
dolce  fapore,  farebbe  di  fommfcpregiudizio  e nocu- 
mento, fe  fi  prevaleffe  internamente. 

Il  fugo,  che  produce  quella  lpecie  di  canna  chia- 
mata dagl’  Indiani  Bambù  , o Mambu  , è affai  più 
noto  dell*  antecedente  ; quella  canna  diventa  alta 
quanto  gli  alberi  ; la  fua  midolla  non  è dolce  quan- 
do è giovane;  lo  zucchero,  che  fomminiftra  , ritro- 
vafi  criftalizzato , intorno  ai  modi  del  tronco,  ed  è 
di  un  gratittìmo  fapore  quando  fi  raccoglie  prima  che 
fiafi  del  tutto  leccato  - Patta  pretto  agli  Arabi  per 
un  eccellente  rimedio  nelle  infiammazioni  ; e a ca- 
gione per  certo  della  fua  rarità,  e delle  proprietà  » 
che  le  gli  attribuifcono  , fi  vende  al  pelo  deli’  ar- 
gento. Quefto  zucchero  è flato  conosciuto  dagli  an- 
tichi lotto  il  nome  di  tabaxir  . Strabone  , Seneca  , 
Dioicoride,  Galeno,  e Plinio  parlano  del  tabaxir  in 
maniera  da  far  credere,  che  dieno  quello  nome  al- 
lo zucchero  , che  fi  forma  da  fe  intorno  alle  canne 
quando  fi  lafciano  in  piedi  dopo  che  fono  mature  , 
che  da  quella  Inezie  di  canna  ancora  fi  ricavava  in 
maggior  quantità  . Pare  che  non  abbiano  conolciuto 
il  metodo,  che  fi  adopera  oggidì  per  ottenerlo. 

F 'hì€  drt  Tomo  dccimottavo  cd  ultimo. 


TAVOLA  VII. 


Spiegazione  delle  Tavole  della  Fabbrica 
dello  Zucchero . 


La  vignetta  rapprefenta  là  veduta  di  una  pian- 
tagione di  Zucchero  colle  abitazioni  y e le 
fabbriche  ad  efla  appartenenti , 

Il  baffo  della  Tavola  rapprefenta, 

F ig.  r.  Lo  fpaccato  verticale  di  una  Stufa  per 
mettere  ad  afciugare  i pini  dì  Zucchero  . 

Fi?.  2.  Una  Canna  dì  Zucchero. 

Fìg.  ?.  Uria  ronca  per  farchiare  , e tagliar  le 
Cane . 

F ig.  4.  Una  Zoppa  per  ifcavar  la  terra . 

F ig.  5.  Un  Palò  di  ferro  per  lo  fteffo^ufo  e per 
raccogliere  lo  Zucchero  peliate  nella  Ca- 
noa . 

F ig.  6.  Palo  dì  ferro  die  féfvì  di  leva  ,; 

F ig.  7.  Una  Canoa  co’  fàòi  peftelli  per  mefcola- 
re  lo  Zucchero  in  polvere  e calcarlo  nelle, 
botti , 


TAVOLA  Vili. 

Quella  Tavola  rapprefenta  la  veduta  di  un  mol- 
lino da  Ichiacciare  le  Canne  dì  zucchero 
molfo  da  animali. 


TAVOLA  IX. 


Veduta  di  un  molino  da  fchiaciare  le  Canne 
mollò  da  una  caduta  di  acqua . 

TAVOLA  X» 

Veduta  dell’  interno  di  una  Fabbrica  da  zuc- 
chero . 


TAVOLA  XI. 

Veduta  del  luogo  principale  di  lavoro  di  una 
Raffineria . 

TAVOLA  XII. 

Veduta  di  una  Stufa  grande  dove  fi  mettono  a 
feccare  i pani  di  Zucchero  dopo  che  fono 
uftiti  dalle  forme» 


Fabbrica  dello  Zucche, 
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